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+ AVERTISSEMENT. 


Berre 


Lzs amateurs de la bonne chère sont si nom- 
breux aujourd’hui, qu'il n’est pas jusqu’au 
plus petit propriétaire, jusqu'au plus petit 
rentier qui ne veuille avoir une bonne table, 
Aussi la science de la cuisine est-elle devenue 
en quelque. sorte la science universelle; cha- 
cun veut s’en mêler, chacun, comme on dit, 
veut mettrela main à la pâte, et l’on accueille 
avec faveur tous les livres qui traitent de cette 
matière. | | 

Le nôtre aura-t-il un pareil succès que ses 
devañciers ? Nous l'espérons ; car nous n’avons 
épargné ni peine, ni soin pour le rendre aussi 
parfait que le cadre un peu rétréci que nous 
nous étions tracé, nous le permettait. Son 
titre indique assez qu’en le composant , nous 
n'avons pas eu en vue les petites cuisines 
bourgeoises. Néanmoins nous n’avons pas cru 
devoir en rejeter tous les apprêts que leur 
grande simplicité a fait tomber dans le domaine 
de la bourgeoisie, parce qu’il en est certains 
que leur excellence fait admettre sur les meil- 
leures tables. 

Le Nouveau Cuisinier royal pourra donc 
également être utile aux cuisines opulentes, 
comme aux cuisines bornées; et les gastro- 
nomes de toutes classes y trouveront de quoi 
satisfaire la délicatesse et la sensualité de leur 
palais. | | | 
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Nous terminerons cet averti ce en 

donnant la recette d’un élixir que les Ampli: 4 
tryons distingués sont dans lnsage d'offrir . 
comme coup 1x “milieu à leurs zélés convives, 
élixir précieux, élixir divin qui a la vertu 
d'entretenir l'appétit et de PESAGIES d’indi- 
gestion. 


Elixir de Garrus rd# lt ipué et PSN 


Prenez deux onces et demie d’aloés suco- 
# trin, ‘une demi-once de mirrhe, deux gros de 
fan du Gâtinais, vingt-quatre grains de can- 
“nelle, vingt-quatre grains de clous de girofle , 
Lun e% vingt-quatre g grains de noix muscade. Con- 
__ cassez toutes ces substances, mettez-les dans 
un matras; versez paf desius une pinte d’es- 
prit: -de-vin très-rectifié, dans laquelle vous 
aurez mis trois onces d’eau de rivière filtrée ; 
‘exposez votre matras, bouché hermétique- 
ment , au soleil, pendant vingt-quatre heures, 
ou A Six M chaude ; remuez-lé 
de temps en temps : ensuite mettez vos sub- 
stances bien dissontes dans un alambic de 
verre ; faites-les distiller au Bain de sable; 
vous sutez environ une pinte d'esprit bien 
aromatique ; mêlez à cet esprit un poids égal 
de sirop de capillaire; ajoutez-y une quantité 
suffisante d’eau de flénts d' orange double, seu 
lement pour le parfumer. Laissez reposer le 
- tout, pendant quinze jours, dans un vase bien 
| “bouché ; décantez-le, et mettez-le dans des 
bouteilles que vous luterez bien. La dose he 
. prendre est. depuis une’ cuillerée is 
quatre. te TRE 
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LA 4107 un au VAN VU wat VAL'UAUL VUV AU LUEV 
DES POTAGES. 


Bouillon Gras ou grand Bouillon. 





L: viande que l’on emploie pour faire le bouillon 

gras est celle du bœuf. Les parties les plus suceu- 

lentes du bœuf sont la culotte, la pièce d’aloyau ,° 
la poitrine , la noix et la sous-noix; les pièces les - 
plus présentables, la culotte et l’aloyau. Lorsque 
la viande a écumé ,- on sale le bouillon, et on 
garnit la marmite de carottes, panais, navets, 
poireaux , oignons brûlés, céleri , un ou deux clous 
de girofle ; puis on fait bouillir doucement jusqu’à 
céque laviandesoit cuite. On passe ensuite le bouil- 
Jon dans un tamis ou une serviette, et on le laisse 
reposer pour s’en servir à ce que l’on juge à propos. 

Potage au Riz. 


Prenez ; pour quatre personnes, un quarteron 
de riz bien épluché: lavez-le quatre à cinq fois à 
l’eau tiède en le frottant bien, puis à l'eau froide : 
vous le mouillerez à grand bouillon, pour que vo- 
tre riz ne se mette pas en bouillie ; vous le ferez 
bouillir pendant deux heures à petit feu. Tâchez 
que votre bouillon ne soit pas trop salé, à cause de 
la réduction. Pour qu’il acquierre une belle cou- 

( 1 
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_Jeur, vous y metirez une demi - chillerss Li jus de 


veau. Le riz de la Caroline est le ailleur, pos à 


cuisine. 
pra V ermicell. 


_ Vous aurez de on Dontion, vous Le ferez bouil- 
Br; lorsqu'il bouillira, vous y mettrez votre ver- 
micelle de manière qu'il ne soit pas en paquet : 
quand il aura bouilli une dei - heure, vous le 
“retirerez, afin qu'il ne soit pas trop crevé et que 
votre potage soit bien net. Il faut même quantité 
de vermicelle que de riz. 


À o s emoule. 


Mettez du bouillon dans une casserale ; quand il 
: Loniiiies -vous verserez votre semoule dans votre 
M uinon tout bouillant ; tournez-le avec une grande 
cuillère , pour que votre semoule ne s’attache pas 
hi ne forme de BrUmEAUx : : au bout d’une demi- 
heure vous la retirerez, si elle se trouve cuite. Dé- 
graissez votre potage. En cas qu'il soit trop pâle, 
colorez-le avec du jus de veau pour qu’il ait une 
belle couleur, Tâchez qu'il soit de bon goût et de 
bon sel. D NE NT 
Aux Cho ARS daTe 

Faites blanchir une demi-heure, dans l’eau bouil- 
lante, une moitié de chou; puis vous le rafraî- 
chirez, vous l'égoutterez, et vous le ficelerez ; met- 
tez-le alors dans une marmite avec un morceau de 
| petit lard coupé: ‘en tranches tenant à la couenne, 


Ed 
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que v vous ficelerez également. Baignez le tout de 


AS 


bouillon, Les choux et le lard cuits, vous les re- 


tirerez du bouillon. Vous jeterez dans le bouillon 


des croûtes que vous laisserez tremper quelques 
instans. Vous placerez les choux et le lard autour 
du potage ou simplement dessus. Salez peu le 
bouillon ? à cause du lard. 


Purée de Lentilles. 


Vous prendrez un demi-litre de lentilles ou plus, 
selon que vous voudrez faire de purée: épluchez- 
les, lavez-les , et faites-les cuire dans du bouillon: 
ensuite vous les passerez au tamis et vous assaison- 
nerez votre pur ée. 


Purée de Pois ou Verte. 


Cette purée se. fait de même que la Miédonte. 
à la seule différence que, quand les pois sont cuits, 
on y mélange du persil et des queues de ciboule 
qu’on fait blanchir et qu’on pile et passe avec la 


purée pour la verdir. 


Ed 


Potage aux Croûtes. 


Vous mettez des croûtes de pain sur un plat 
d'argent ; vous les mouillez avec du bouillon non 
dégraissé ; vous faites mitonner vos croûtes jusqu’à 
ce qu'il se forme au fond du plat un petit gratin ; 
Vous égouttez la graisse qui reste , ét vous mettez 
votre purée de lentilles ou de pois, celle coin que 
Nous aurez, L 
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Après les avoir coupés. proprement, SNL à 
cuire dans du bouillon que vous colorerez avec du 
jus de veau: quand vous les jugerez' cuits , vous 
les ôterez du bouillon, que vous Le te 
mijoter quelques instans, en y ajoutant un peu de 
nouveau bouillon. Assurez-vous si votre potage 
est de bon sel et garnissez-le de vos conconibres. 


A la Purée de Marrons. 


Ayez, selon la grandeur de votre potage, cin- 
quante ou cent marrons ; Ôtez-leur la première 
écorce, puis mettez-les un, de l’eau ; laissez- les 
sur le + jusqu'à ce que l'eau ha retirez-en 
pour voir si la peau se lève (comme si c'étaient des 
amandes ); après des avoir épluchés de manière 
qu'il ne reste pas du tout de seconde peau, vous 
‘ en garderez vingt-quatre entiers et vous pilerez le 
reste : vous mettrez tremper dans du bouillon un 
morceau de mie de pain tendre y pesant un quar- _ 
teron, que vous pilerez avec vos marrons ; quand 
le tout sera bien écrasé, vous le délaiérez avec du 
: bouillon chaud, puis vous le passerez à l’étamine ; 
| vous mettrez votre purée sur le feu, en PARA 

de la tenir assez claire pour que votre potage ne 
soit pas trop épais; vous la verserez sur des crou 
tons passés dans le beurre, au moment de servir, : 
et vous y mettrez vos vingt-quatre marrons. Tä- 
_hez que votre potage soit d’un bon sel. On peut 
| Ra - _ 


7 _ 
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aussi faire ce potage en maigre, en prenant: du 
bouillon maigre au lieu de bouillon gras ( Voyez 
Bouillon maigre. ) 

ge AUX Pers." - 

Prénez environ une chopine de bouillon, la 
partie la plus grasse ; mettez-y la grosseur d’un 
œuf de mie de pain; faites-lui faire quelques bouil- 
lons. Pilez bien fin dans un mortier du blanc de 
vélaille cuite à la broche ,\avec quelques amandes 

douces et six jaunes d'œufs durs ; quand le tout 
sera bien pilé, ajoutez-y le bouillon à la mie de 
pain et un demi-setier de crême ou un poisson de 
lait; passez votre coulis au tamis; assaïsonnez-le 
et tenez-le chaud au bain-marte, jusqu’à ce que 
votre potage, préparé avec des croûtes bien cha- 
pelées et un peu de bouillon, vous puissiez y 
mettre votre coulis bien chaud, sans néanmoins 
qu’il bouille, parce qu'il toufnerait. 

Le potage à l'issue d’ agneau se fait de Ia même 
façon que le précédent, à cette différence que 
vous faites cuire l’issue d'agneau à part, avec du 
bouillon ; quand il est cuit, vous garnissez le bord 
du plat à potage de Pissue, la tête dans le milieu. 
SL l'on na pas de blanc de volaille pour mettre 
dans le coulis, on mettra à la pue un peu plus 
d'amandes douces. 


AUX. Herbes. 


© Prenez oseille, laitue, cerfeuil, pourpier, un 


| 
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péu de céleri coupé en filets ; “épluchez ét laver 
bien ces herbes ; ajoutéz-y une carotte et un pa= 
mails coupés en petits filets : mettez cuire le tout. 
avec du bouillon et un peu dejus de veau ; servez | 
ensuite vos herbes au naturel, dans, le potage, sans 
faire de garniture. 
On peut, si on veut, masquer les potages de 
diverses sortes de vin telles que chapon, pou- 
farde, gros pigeons, canard , jarret de veau. La 
manière de faire cuire ces be est la même 
pour toutes ; on leur retrousse les pattes dans le 
corps, on fée fait blanchir unänstant, et on ne les 
laïsse dans la marmite que le temps nécessaire 
pour Ja cuisson, parce qu’une volaille trop cuite. 


n’est pas estimée. On s'assure qu'elle est à son 


point de cuisson en la tâtant ; si elle fléchit sous 
les doigts, elle est bonne à servir. On sert les 
volailles au milieu des potages ou dans un plat 
pour hors-d œuvre, avec un peu de bouillon et du 


gros sel par-dessus: Quand on fait usage de is 


pour les potages on doit préférer celui de veau à 
celui de bœuf, parce que le premier est rafraî- © 


chissant et plus léger. Fait avec soin, sans trop 
d'oignons et attaché à très-petit feu, il n’est point 
contraire à la santé. 


Boullon Maigre. SR P ‘13 


Véde mettr ez dans une marmite ou une casse=" 


ii vole, . carottes coupées en Jamés, autant de 
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havets, d'oignons, deux pieds de céleri, deux 
laitues entières, une petite poignée de cerfeuil, 
une moitié de chou coupé en filets, un panais 
aussi coupé, le tout avec une demi-livre de 
beurre; vous verserez une chopine d’eau sur vos 
légumes que vous ferez bouillir jusqu’à ce qu'ils 
soient réduits à glacer, c'est-à-dire, jusqu'à ce 
qu'il n’y ait plus d’eau dans votre marmite, et 
que vos légumes frissonnent un peu avec le 
beurre ; vous remplirez alors votre marmite d’eau, 
dans es vous mettrez un litron de pois, deux 
clous de girofle, du sel, du poivre, assez pour 
que votre bouillon soit bon assaisonnement, 
Quand votré marmite aura bouilli trois ou quatre 
heures, vous passerez votre bouillon au tamis. 
Avec ce bouillon, vous pouvez faire en maigre 


Û 


presque tous les potages. 

Quoique nous n’ayons point parlé de bien ra- 
tisser et laver les légumes, cela s’entend sans le 
Hbbei2 


Potage Printanier. 


Prenez un litron de pois nouveaux, du cerfeuil, 
du pourpier, de la laitue, de Micaille : trois où 
quatre oignons, une pincée “à persil, un morceau de 
beurre : faites bouillir le tout et passez-le en purée 
claire : mettez mitonner le potage avec trois quarts 
du bouillon ; délayez dans l’autre quart six jaunes 
d'œufs ; faites-les lier sur le feu, et versez votre 


k 





ARANTE 1, 1 


Me ART ÿ LE OUVRE HA NE 


Talon Lie votre potage : à l'instant de servir. Sa \ 


chez $ s'il est de bon goût. 


"#1 Soupe @E "Oignon. p : 


Vos oignons épluchés, vous coupez la téteset la: 


queue. Vous faites fondre dans une casserole un 


morceau de beurre; vous y mettez vos oignons 


coupés en lames; vous les faites frire ou roussir 


jusqu'à ce qu'ils soient blonds ; vous mettez de 


‘Peau suffisamment pour votre potage avec du sel 

_et du poivre fin, et le laissez bouillir un quart 
d'heure. Versez votre bouillon sur le paiu ét 
<ervez, | | | 


Potage aux Choux maigres. 


Vous émincerez la moitié d’un chou (évitez d’y 
inettre les cotons ) ; vous le passerez avec un bon 
morceau de beurre (selon la quantité de chou ) ; 
quand il sera bien passé, qu'il commencera à blon- 
dir, vous le mouillerez avec de l’eau; vous y met- 


_trez du sel, du gros poivre, et laissées bouillir 


votre potag e trois quar ts d'heure ou une heure, 





RES ES ENEER 


jusqu’ à ce que votre chou soit cuit, Au moment 


de servir, versez votre potage sur yotre pain. 
. AUX Poireaux. 


Il faut couper les poireaux à un pouce de Jong, 


puis en filets. Quand vOs- poir eaux. seront frits de 

e ES 

façon à ce qu'ils soient un peu blond$, vous moule 
Æ 


te lerez votre potage avec de l’eau, vous y ajouterez 


‘ 
WA 4 7 | + 


Lo 





un peu de canelle, du sel, du gros poivre; vous 
laisserez bouillir 1e tout une demi-heure : au mo- 
ment de servir, vous verserez votre bouillon sur 
votre pain. | 
sé Aux Pommes de terre. ä 

Pelez les pommes de terre ; mettez-les cuire dans 
de l’eau jusqu’à ce qu’elles soient en purée, et pas- 
séz-les dans une passoire ; fricassez la purée avec du 
beurre, du persil et de la ciboule hachés, du sel 

et du poivre; mouillez avec de l’eau dans laquelie 
ont cuit les pommes de terre, ce qui fera le bouil- 
Jon de votre soupe que vous tremperez avec du 
pain. 
Aux Croütons ou àda Viennet. 

Vous couperez des lames de mie de pain de l’é. 
paisseur de trois ou quatre lignes, puis vous en 
formerez des carrés, des ovales ou des ronds un 
peu plusigrands qu’un petit écu: (telle forme que 
vous donniez à votre mie de pain, ayez soin que 


votre croûton ait toujours la même épaisseur et la : 


même grandeur.) Il en faut vingt ou trente, selon 
la grandeur de votre potage. Vos croûtons de mie 
taillés, mettez-les dans votre easserole avec un 
quarteron de beurre, et exposez la casserole sur 
un feu ardent: vous avez soin de toujours sauter 
vos croûtons jusqu’à ce qu’ils soient bien blonds; 
alors vous les rétirez de votre casserole, et les met- 
tez égoutter sur un linge blanc, puis vous les pla- 


€çz dans votre soupière : dix minutes avant de ser- 
; 1" 
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vir , vous Yerséz sur vos croûtons time pufée cire 
et bouillante, soit purée de navets, de* carottes ; & 
de lentilles ou de : pois ; celle que vous Jugerez à 
propos: ayez attention de mettre dans votre purée à 
de légumes un petit morceau de sucre pour en dé- 
truire l’âcreté. Ce potage pets sé faire au ‘gras 
comme au maigre. 3 


A la Citrouélle ou Potiron.. 


Mettez dans une marmite, avec de? eau, un quars 
tier plus ou moïns gros {selon que doit être votre 
potage ) d’un potiron ou citrouille dont vous aurez. 
ôté la peau et tout ce qui tient après les pepins d- 
et que vous aurez coupé par petits morceaux Ë 
faites-le cuire jusqu’à ce qu’il soit réduit:en mar- 

. melade et qu'il ne reste plus d’eau; ; ajoutez-y alors 
gros comme un œuf de beurre et un peu de sel; 
faites-lui faire encore quelques bouillons : faites 
ensuite bouillir une pinte de laït; mettez-y dæ 
sucre, ce que vous jugerez- à propos; versez ce 
lait sur votre potiron. Arrangez des tranches de. 
pain dans votre soupière; mouillez-lés avec de 
votre bouillon de potiron ; ; laissez tremper votré 
pain quelques instans, et ajoutez le restant de 
votre bouillon bien chaud. Fi 


D'Asperges! à la Purée verte, en gras et en maigre. 


Prenez des asperges de moyenne grosseur, cé 
qu s vous en faut pour garnir le potage; coupez 








he - 
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de de k longueur de trois doigts; faites-les blan- 
chir un moment à l’eau bd : et retirez-les ; 
_trempez-les dans de l’eau fraîche , faites-les égout- 


ter , ficelez-les en petits paquets ; coupez un peu le 


bout de la pointe, et mettez-les cuire avec un li- 


 tron de pois dans du bouillon maigre ( Vovez 


Bouillon maigre) : lorsque les pois seront cuits, 
vous les passerez en purée : vous tremperez votre 
potage avec du bouillon maigre, vous ferez une 
garniture sur les bords du plat avec les asperges, 
et en servant vous Ÿ méttrez votre purée. Le 
potage en gras se fait de la même facon en prenant 
du bouillon gras au lieu de maigre. : 


Au Fromage, en gras et en maigre. 


Il faut, pour ce potage, quand on lé fait en 
maigre, avoir du bouillon maigre ( Voyez Bouillon 
maigre où le chou domine sur les autres légûmes 
et peu salé. IT faut aussi que le plat dans lequel 
vous le servirez puisse aller sur le feu. Vous aurez 
une demi-livre ou trois quarterons , selon la gran- 
deur de votre potage, de fromage de Gruyère ; 
vous en raperez la moitié, vous couperez l’autre 
en tranches minces : vous méttrez un peu de fro: 
mage rapé dans le fond du plat avec quelques petits 


“morceaux de beurre que vous couvrirez de tranches 


de pain fort minces ; vous mettrez ensuite uné 
couche de tranches de fromage, puis une couche 


de pain que vous couvrirez de fromage rapé ;’re- 


v 


1d,#  < © 'MENORR A FR 
mette? üne- couche de pain et. terminez par des 
tranches de fromage et de petits morceaux de : 
beurre : mouillez avec du bouillon maigre ; faites 
mijoter Jusqu'à ce qu'il se fasse un petit gratin dans 
le fond du plait et qu il ne reste plus de bouillon. 
Avant de servir, remettez du bouillon et un peu 
de gros poivre. + potage doit être servi un peu 
. épais. En gras, vous le faites de la même façon en 
vous servant ik bouillon gras aux choux : ne dé- 
graissez point trop votre bouillon, et n’ÿ mettez 
point. de beurre. 


Riz maigre au Coutis de Lentilles. 


Vous ferez votre coulis où purée ( Voyez Purée) 
avec du bouillon maigre (voyez ce mot). Vous 
mettrez cuire votre riz dans de pareil bouillon, 
én y ajoutant un morceau de beurre ; ; quand il sera 
cuit et assaisonné, vous y mettrez votre coulis. 
Ayez soin que le riz ne soit pas trop épais. 

Panade. ; 


: Vous prenez de la mie de pain tendre le idlle 
ee le méilleur ; vous la mettez dans un petit: pot 
ou autre vase de terre avec de l’eau , du sel jun peu 
de gros poivre, gros comme Îa moitié d’un œuf de 
beurre (plus ou moins selon que votre panade 
doit être forte); vous faites mijoter le tout en- 
semble pendant une heure : au moment de servir 
votre panade , vous mettez une liaison de deux ou 


L 


trois jetines d'œufs (selon la quantité de la panade). 
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* Ayez soin que votre panade ne bouille pas quand 


votre. haison sera dedans. 


Potage au Lait D 'Anah 3 


Mettez une demi-livre Hnndés douces ou 


de l’eau que vous ferez presque bouillir : vous les 


retirerez, leur enleverez la peau, et les jeterez à 
mesure dans de l’eau fraîche : après que vous les 
aurez égouttées , vous les pilerez dans un mortier, 
en les ar rosant de temps en temps d’une cuillerée 
d'eau, de crainte qu’elles ne tournent en huile. 
lies bouillir environ un quart d’heure une demi- 
pinte d’eau avec un peu de sucre, de sel; de ca- 
nelle, de coriandre, un zeste de citron. Servez- 
vous de cette composition pour passer vos amandes 
dans une serviette , en les bourrant plusieurs fois 
avec une cuillère de bois. Vous mettrez sur un plat 
des tranches de pain séchées, et vous verserez 
dessus le lait d'amandes le plus chaud possible 
sans bouillir. 

On peut se servir de lait pur au lieu d’eau pour 
passer les amandes , le potage n’en sera que meil- 
leur. 


Au Lait. 

Faites bouillir votre lait ; après qu’il a bouilli, 
assaisonnez-le de sucre ou de sel, à votre choix : 
au moment de servir, versez votre lait sur votre 
pain. 


& ! ë : fx *& PUS 
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Quand votre lait aura bouilli, vous méttrez vo- 
tre sucre , une petite pincée de sel: au moment de 
servir votre soupe, vous mettrez dans votre lait 
chaud une liaison de quatre œufs (pour une pinte 
delait), et vous le mettrez sur le feu ; vous le ré- : 
muerez bien avec une cuillère de bois : lorsque vous . 
verrez votre lait s’épaissir et s’attacher à votre cuil-. 
lère , vous retirerez votre lait du feu (tâchez qu'il 
ne bouille pas, parce qu'il caillérait ); , ét vous le 
verserez sur votre pain. | * 


Riz au Lait. 

Après avoir lavé un quarteron (pour: quatre per- 
sonne ) de riz,.vous le mettez dans votre lait bouil- 
lant , vous le laissez bouillir à petit feu une 
Dur et demie, et vous tâchez qu’il y aît assez de 
lait pour que votre riz crève à l'aise et qu il ne soit . 
pas en pâte: votre riz crevé et prêt à servir, vous 
mettez du sucre, cinq à six grains de sel. Ayez soin 
de ne, pas couvrir tout à fait le vase dans lequel 
cuit votre riz , pour que votre lait ne nt pas. 

Vermicelle au Lait. 


Lorsque votre lait bout, vous mettez dedans x VO». 
tre vermicelle en ayant soin de le dépeloter : il. 
faut le remuer de temps en temps pour qu’il ne se 
inette pasien pâte. Veillez à ce que votre potage 
soit d’un bon sucre. Une demi - heure suffit } Por : 
que votre vermicelle soit crevé. : 





Q 
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RE ou V ermicelle au Lait d’ Amandes. 


s fe 


Vous ferez votre riz ou votre vermicelle comme 
on vient de le dire, et au moment de servir, vous 


y verserez un lait d'amandes (Voyez Potage au Lait 


d’Amandes): que votre potage soit bien chaud, 


ES 


d'un bon sucre , avec un peu de sel. 


DES SAUCES. 

# .. 
HAT Blond de Veau. < 

On mettra dans une casserole deux cassis et deux 
jarrets de veau , quatre carottes, quatre oignons 
que l’on mouillera avec deux cuillerées à pot de 
bouillon ; on posera sa casserole sur un bon feu ; 
quand le bouillon, sera réduit, on le mettra sur un 
feu doux, pour que le veau ait le temps de suer, 
et que la glace qui est dans la casserole ne s’atta- 
che pas trop vite ; lorsque cetté glace sera de belle 
couleur, on remplira la casserole de bouillon ; on 
aura"soin de l’écumer, afin que le blond ne soit pas 
trouble: on n’y mettra point de sel puisque le 
bouillon est assaisonné. ù 

| | Tue 

-_ Mettez dans une casserole trois livres de tran- 
ches,, les cuisses et le rable de deux lapins, un ja- 
ret de veau, six carottes , autant d’oignons, deux 


clous de girofle , deux feuilles de laurier, un bou- 
quet de persil et de ciboule; versez plein deux 


UNE DA à. | 
rit } les RUN 1e 
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cuillères à pot de bouillon dans votre casserole, que 
_ vous placerez sur un bon feu ; votré bouillon ré- 
duit, vous étoufferez votre fourneau et Y remet- 
trez votre casserole, afin que votre viande jette son. 
jus et qu’il s'attache doucemént. Il est essentiel 
: que la glace qui est au fond de votre casserole soit 
noire. Lorsqu'elle sera à ce point, vous retirerez | 
votre casserole du feu, et resterez environ un 
| quart d’heure sans la mouiller : rémplissez-la avec 
du bouillon ou de l’eau. Faites ensuite mijoter vo- 
tre jus pendant trois heures. Ayez soin qu'il soit 
bien.écumé et assaisonné. Si vos viandes. cuites 
sont mouillées à l’eau, vous passerez votre jus à 
travers un tamis de crin. Ad 
On péut faire le jus plus simplement'en méttant 
daus le fond d’une casserole un peu de lard, quel- 
ques tranches d'oignons et des morceaux de rouelle 
de veau minces par dessus : on les fait suer à très- 
petitfeu, puis attacher sans être brûlés ; on mouille 
avec du bouillon; on fait bouillir une dé heure, 
et l’on passe le; jus au tamis pour s’en servir à ce 
que lon ; Juge à propos. | DUR 
Toutes sortes de jus se font de cette façon. 


; ne 

Mettez dans une marmite quatre livres de’tran- 
che de bœuf, quatre vieilles poules, un cassis, 
deux jarrets de veau, remplissez-la de bouillon , 


et faites-la écumer; rafraîchissez votre bouillon 


Pa 


al 
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trois ou quatre fois pour bien faire monter lé- 


cume ; à vous ferez ensuite bouillir doucement votre 
consommé ; vous mettrez dans votre marmite des 


carottes, navets, oignons, deux ou trs clous 


de girofle. Lorsque les viandes sont cuites ; vous 
\ 


passez votre consommé au travers d’une serviette 


fine, afin qu'il soit bien clair: vous l’assaisonnez 
de bon goût. 

-Coulis. 
On mét dans le fond d’une casserole de petits 
morceaux dé lard et de la rouelle de veau (pour le 
faire bon , il faut une livre de rouelle pour demi- 
setier; on Se réglera là-dessus), deux ou trois oi- 


# 


gnons, autant de carottes; on place la casserole 


bien couverte sur un feu doux, pour que la viande 


ait le temps de jeter son jus; on la fait ensuite 


aller à plus grand feu , jusqu’à ce que la viande soit 
près de s’attaclier ; pour lors on la fait de nouveau 
aller à petit feu , afin qu’elle s'attache doucement 
à la casserole , et on fait un beau gratin : on retire 
ensuite la viande et les légumes sur une assiette, 


et on met dans la casserole un morceau de beurre 


et de la farine, suivant la quantité que l’on veut 
tirer de coulis (plein une cuillère à bouche par 
demi-setier ); on tourne sur le feu jusqu'à ce que 
le roux soit beau ; : ensuite on mouil'e avec du bouil- 
lon chaud ; on remet dedans la viande, pour la faire 
cuire encore deux heures : à très-petit feu ; on ‘dé- 
graisse souvent le coulis. Quand il sera fini , on le 
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passera à l’étamine ou au tamis } pour s’en servir | : 
au besoin. Pour que le coulis soit bien fait, il doit # 
être d’une belle couleur cannelle , ni se clair ni 


trop épais. ie A 
On tire du coulis de tonte espèce de viande; 


mais quel que soit celui que l’on veuille faire, à 


faut toujours du veau avec: ù 


 Coulis aux Ecrevisses. 


Vous-choisirez une trentaine d’écrevisses moyen- | 


nes , et aprés les avoir lavées dans plusieurs eaux , 
vous les ferez cuire à l’eau, Vous les éplachez en- 
suite , en mettant à part les écailles, que vous pilez 
dans un mortier, avec douze amandes douces et des 
écrevisses. Prenez ensuite une livre et demie de 
rouelle de veau et un morceau de jambon ; coupez- 


les par tranches ainsi qu’un oignon, et ajoutez quel- 
P q gnon, El a) UE. 


ques tranches de carottes et de panais. Quand tout 


est attaché comme un jus.de veau, ajoutez du lard 


fondu, un peu de farine, et faites faire quel- 


ques tours, en remuant toujours ; ; mouillez le tout. 
d’un bon bouillon ; ajoutez sel, poivre, clous de’ 


girofle, basilic, on ciboules y Champignons, 

truftes, croûtes de pain, et faites mitonner: en- 
suite Ôtez le veau , délayez ce qui est dans le mor- 
tier avec le jus , et passez le tout à l’étamine. 


Roux. 


Faites fondre un bon morceau de pute dans U 
une casserole ; imettez-Y. de la farine, de manière: 
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| que votre farine, liée avec le beurre, soit plus 
_ épaisse que si c'était une bouillie bien matte ; pla- 
cez-votre beurre et. “votre farine sur un fourneau 
un peu ardent; tournez avec une cuillère de boïs 
jusqu'à ce. que le roux soit un peu blond ; mettez 
de la cendre sur votre feu, et replacez-y votre 
roux que vous ferez ainsi aller à petit feu, jusqu'à 
_ ce qu'il soit d’un beau blond. Prenez de la farine 
de froment de préférence à celle de seigle. 


Roux Blanc. 


Il-se fait comme le précédent , excepté qu’on ne 
Jui laisse pas prendre de couleur. " 


x - Felouté. 


Ayez deux ou trois sous-noix de cuissot de veau, 
_ deux poules, quatre carottes, quatre oïgnons, 
dont un piqué de deux clous de girofle, un fort 
bouquet de persil et ciboules , et le tout dans une 
casserole ; vous y mettrez plein une cuillère à pot 
de consommé; vous placez votre casserole sur un 
feu un peu ardent ; vous aurez bien soin d’é écumer 
vos viandes et d'essuyer l’intérieur de votre cas- 
serole, afin que votre sauce ne soit point trou- 
ble; lorsque vous verrez que votre mouillement 
sera diminué, et qu'il fera de grosses bulles 
en bouillant, vous mouillerez votre suage avec 
du consommé : ayez soin qu'il soit bien clair et 
qu'il wait point de couleur brune. Quand vous 
aurez repli votre casserole de consommé, vous 
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aurez l'attention de écumer ; lorsqui il HouËlftaz 


vous le mettrez sur le coin du fourneau. Vous 
ferez un roux blanc, dans dequel vous mettrez 
une vingtaine de champignons } que vous aurez 
sautés: à froid dans de Peau et du citron), que 
vous remuerez dans votre roux chaud : ; puis vons 
délaierez votre roux blanc avec le mouillement 


‘de votre velouté ; vous le verserez après sur vos. 


viandes. Vous Pal: bouillir votre sauce sur de 
coin du fourneau; vous l’écumeréz bien : au bout 
d’une heure et demie vous la dégraisserez. Lors- 
que votre viande sera cuite, vous passerez votre 
sauce à l’étamine : tâchez que votre velouté soit 


le plus blanc possible, : 


Beurre d’ Anchois. 


On lave bien cinq ou six anchoiïs, on en léve les” 


-chairs, on les pile bien, on les passe ensuite, sans. 


y mettre de non À travers un tamis de 
crin, puis on prend les ji et Fe les amalgame- 
avec autant de beurre: alors on s’en sert pour ce 


‘que l’on veut faire au beur re d’ auchois. 


«Gelée pour les Malades. dr Re 


On met, dans une narimite une poule. que l’on a 
flambée , widée et épluchée, un jarret de veau 
d'environ une livre et.demie et deux pintes d’eau; 
on fait bien écumer et bouillir pendant trois heu- 


_ res; on dégraisse son bouillon; on le passe dans 


un tamis serré; on le: met dans une casserole , sur 


{ 
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un fourneau, avec'une tranche de citron vert dont 
on a ôté la péau, ( sion n’a pas de citron, on y 
 supplée par quelques gouttes de vinaigre), un 
quarteron de sucre , deux ou trois grains de sel, 
deux pincées de ‘coriandre , un peu de canelle-en 
morceaux ; on fait bouillir un quart-d’heure; puis 
on ajoute trois œufs cassés , blanc, jaune et co- 
quille ; on laisse encore bouillir doucement en re- 
muant souvent jusqu’à ce que sa gelée soit claire 
et réduite à environ trois demi-setier ; on la passe 
dans une serviette blanche que l’on a mouillée et 
bien tordue pour qu’elle ne sente point un goût 
de lessive et qu’il ne reste point d’eau ; on met sa 
gelée dans les vaisseaux où elle doit rester, et on la 
fait prendre dans un endroit frais ou sur déla glace, 


Lx & 


QAE Espagnole. 


On met dans une casserole deux noix de veau, 
quatre perdrix, la moitié d’une noix de jambon, 
cinqgrosses carottes , cinq oignons, deux ou trois 
clous de girofle; on mouille les viandes avec une 
bouteille d’excellent vin blauc et une cuillerée à 
pot de gelée ; on place Ja casserole sur un grand 
feu : le mouillement réduit , on le met sur un feu 
doux ; lorsque la glace est plus que blonde, on 
retire la casserole. du feu, et on l’en laisse dix 
minutes dehors, pour que la glace puisse bien se: 
détacher : on a fait suer des sous-noix dont on 
‘prend lé mouillement pour mouiller l’espagnole ; 


\ 
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quand elle est bien écumée, on a un roux :qu'ou 
délaie avec le mouillement, et on le verse sur la 
viande ; on y ajoute trois fouilles de laurier , du 
thym, des champignons, un bouquet de persil et 
ciboules , plusieurs échalottes ; ot fait bouillir 

doucement la sauce pendant deux ou | trois heures, 
jusqu'à ce que les viandes soient cuites. Il un 
avoir soin de bien écumer ce. qu on met sur le 
feu , que la sauce ne soit ni trop brune, ni trop 
pâle, ni trop claire, ni 4 liée, et qu’elle soit 
dun bon goût. 


; Sauce à la Béchamelle. Lis 
Mettez dans une casserole huit cuillerées de ve- 
louté; ajoutez-ÿ trois cuillerées de consommé ; 
faites réduire à grand feu, et D en tour 
nant votre sauce, ces onze cuillerées à cinq seu- 
lement; faites en même temps réduire à moitié 
sur un autre fourneau trois pintes de crême , que 
vous tournerez en grattant le fond de la casserole 
pour qu’elle ne s'attache pas et ne prenne pas le 
goût de gratin: votre velouté et votre cr ême ré- 
duits, mettez-les ensemble bouillir : à grand feu ; > 
‘tournez toujours la sauce, afin qu’elle ne s attache 
point ; après avoir tourné votre béchamelle envie - 
ron une heure , si votre sauce se trouve assez ez liée, 
vous Ja moe à l'étamine. " “ 


-, Mn Sauce à à Allemande. 
Mettez dans. une casser ole un peu de coulis avec 


% 


#$ 
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‘äutant de bouillon, une pincée de persil blanchi 


haché, deux foies de volaille cuits, un anchois et 
des câpres., le tout haché très-fin, gros conmme la 
moitié d’un œuf de bon beurre, sel, poivre: fai-_ 
tes lier la sauce sur le feu, et servez-vous-en pour 
ce que vous jugerez à;propos. 


Sauce à l’ Anglaise. 


Hachez deux jaunes d’œufs durs; mettez-en la 
moitié dans une casserole , avec un anchois et des 


câpres hachés , un verre de bon bouillon, peu de 


sel, gros poivre, gros comme la moitié d’un œuf 
de beurre manié d’une pincée de farine ; faites lier 


_ la sauce sur le feu , dressez-la sur ce que vous vou- 


drez, et jetez sur la viande le restant du jaune 


d'œuf haché. 


. Sauce Bachique verte et piquante. 


: On met dans une casserole une cuillerée d'huile 

fine, un demi-setier de bon bouillon, une cho- 
pine de vin blanc; faites bouillir le tout ensem- 
ble et réduire à plus de moitié ; mettez-y ensuite 
de l’échalotte , du cresson alénois, de l’estragon , 
du cerfeuil, persil, ciboule, un peu d'ail, le tout 
haché très-fin, sel et gros poivre ; faites ensuite 
bouillir un instant et servez. Cette sauce peut :er- 
vir à toutes sortes de mets. 


Beurre Noir. 


Mettez dans une casserole un demi-verre de vis 
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maigre, du sel, du poivre, et faites:lui jeter quel 
ques re mettez en même temps dans une 


autre casserole, une demi-livre de beurre ; faites- | 


e ch | r | _ 
le c auf jusqu à ce qu’il soit pr esque noir j alors 
vous le laisserez reposer, et vous le verserez sur 
votre vinaigre ; tenez-le chaud : vous vous en ser- 
Virez pour les SR indiquées. AR 


S'auce Blanche aux Cdpres et Anchois. 


Mettez dans une casserole gros comme un œuf 
de beurre , que vous mêlez avec une pincée de fa- 
rine : dre avec un verre de bouillon, un an- 
chois haché, câpres fines entières , sel, gros poi- 


vre, deux ou trois ciboules entières ; faites lier sur 


le feu: Ôtez les ciboules et servez. 


: Sauce au Blanc. 


Prenez une demi-livre de lard rapé, une demi- 
livre de graisse, un quarteron de beurre, un 
citron coupé en tranches, dont vous ôterez le 
blanc, du laurier , un clou de girofle , deux ca- 


rottes coupées en dés, deux oignons, une demi- 
cuillerée d’eau ; vous ferez bouillir le tout jusqu'à 


ce qu äl soit. réduit ayant soin de tourner sans. 


cesse votre blanc, de crainte. -qu'il nes ’attache ; 
quand il n’y aura plus de mouillement et que 
votre graisse sera fondue, vous y jetterez du sel 
blanc; vous le ferez bouillir, vous lécumerez , 


après quoi vous vous en servirez pour les mets 


que vous voulez faire au blanc. 


DT 


\ 
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md «Sauce à l’Espagnole. 


Vous imettrez, du coulis dans une cassefolé ; ‘un 
bonwerre deivin blanc, autant de veu bon; un 
bouquet de persil, ciboule, deux gousses d'ail, 
. deux clous de girofle , moitié d’une feuille de lau- 
rier, une pincée de coriandre , deux cuillerées 
d'huile, un oignon en tranches, une carotte, 
moitié d'un pahais : faites bouillir votre espagnole 
‘près de deux heures, à très-petit feu ; ensuite vous 

: da désraisserez pour la passer au tamis : aSsaison- 
hez avec un peu de sel, gros poivre; et servez sur 
ce que vous voudrez. 

Sauce au Jus d "Orange. 


| Mettez dans une casserole un demi-verre de bon 
bouillon, avec autant de jus, quelques zestes de 
pelure d’orangeaigre, gros comme la moitié d’un 
œuf de bon beurre manié avec une petite pincée 

re farine , sel, gros poivre ; faites lier sur Le feu, 
ss préssez-y ensuite le jus d’une.orange aigre. 


Sauce à la Maitre- d’ Hôtel. 


Méta un quarteron de beurre dans une casse- 
De du persilet des échalottes hachés très-menus, 
du sel, du poivre.et un jus de citron : vous pé- 
trirez.le tout ensemble. Au moment de servir, 
vous versez votre sauce dessus , dessous, dans les 
viandes ou poissons, à volonté, | 

Sauce Piquante. 


Vous mettrez dans une casserole un poisson de 
2 
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vinaigre, un peu de petit piment, du poivre, une 
feuille de laurier, un peu de thynt; faites réduire 
à moitié; alors vousajouterez plein trois cuillerées 
de Houieil ; faites réduire votre sauce à une 1e juste à 
mesure , et mettez-y le sel nécessaire. 
Sauce au Petit-Maitre. É 
Mettez dans une Pau EE un verre, de vin ue 
moitié d’un citron coupé en tranches, un peu de 
_ chapelure de pain très-fine, deux cuillerées à bou- 
che d'huile d’olive, un bouquet de persil, ciboule, 
deux gousses d’ail, un peu d’estragon, deux clous 
de girofle , un peu de bouillon, sel, gros poivre; 
faites bouillir le tout à très-petit feu pren un 
quart- -dheure ; dégraissez ensuite et” passez au 
tamis, | 
Sauce à la poivrade.. RS 


# 


Mettez dans une casserole gros comme la moitié. ; 
d’un œuf de beurre, deux ou trois. oignons en 





tranches , carottes et panais coupés en zestes, une 
gousse d'ail, deux clous de girofle, une feuille de 
laurier , dry basilic ; passez le tout au feu, jus- 
qu'à ce qu’il commence à se colorer : mettez2y 
“une bonne pincée de farine; mouillez avéce un 
verre de vin ronge, un verre d’eau ; une cuillerée 
de vinaigre ; faites Hill une déni see à ; dé- 
graissez; passez au tamis ; mettez-y du sel, gros 
poivre, et servez-Vous-en pour Lout ce qui a hbe- 
soin d’être relevé, ) 
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# ” Sauce à la Provencale. 
- Vous mettrez dans ne casserole deux cuillerées 
d'huile fine, quelques échalottes et champignons 
hachés, deux gousses d'ail entières; passez le 
tout sur le feu; ajoutez une pincée de farine et 
mouillez avec du bouillon et un verre de vin 
blanc ; assaisonnez de sel, gros poivre, un peu de 
persil, ciboule; faites bouillir cette sauce à petit 
feu pendant une demi-heure; dégraissez-la, et ne 
laissez d'huile que ce qu’il faut pour qu’elle soit 
perlée et légère; ôtez le bouquet et les gousses 
d'ail, et servez sur ce que vous jugerez à propos. 

Sauce à la Ravigotte. 


Mettez dans une casserole un verre de bouillon, 
une demi-cuillerée à café de vinaigre, sel, poivre, 
un petit morceau de beurre manié de farine, et 
deux pincées de fourniture de salade , telle que 
civette, estragon, pimprenelle , cerfeuil, cresson ; 
faites bouillir cette fourniture un moment dans 
l’eau, pressez-la bien et hachez-la très-fine; met- 
tez-la dans la sauce, et faites-la lier sur le feu pour 
la servir sur ce que vous voudrez. Si vous mettez 
la fourniture sans la faire blanchir, il en faut la 
moitié moins. 

Sauce à la rémoulade. 


{ 


Hachez très-fin une échalotte, du persil, de la 
ciboule, une pointe d’ail, un anchois et des capres, 
salez , poivrez, et délayez le tout avec un peu de 


US 
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Hbtyde: de l'huile et du vinaigre. Pour rendre 
la sauce meilleure on peut y ajouter un jaune 
d'œuf cru que l’on remue avec la rémoulade. 


Sauce Robert. > 

Mettez dans ‘une casserole un peu de beurre, 
avec une (cuillère à bouche:de farine ; faites rous 
sir votre farine à petit feu ; déaiioe est de belle 
couleur, mettez-y trois gros oignons ‘hachés très- 
fin, et du beurre suffisamment, pour faire cuire 
l'oignon ; mouiïllez ensuite avec y À bouillon, dé- 
graissez la sauce et Ja laissez bouillir uve demi- 
heure. Lorsque vous êtes prêt à servir, mettez-y 
sel, gros poivre, filet de vinaigre, de la moutarde. 
Cette sauce s'emploie avec le porc frais etle dindon. 
Rocambole. R de 

Epluchez plein un grand verre de rocamboles ; ; 
vous les mettrez dans l’eau bouillante ; ; vous les 
retirerez quand elles commenceront à s’écraser 
sous les doigts, et les mettrez dans Veau fraîche : : 
quand elles : seront froides, vous. les égoutterez 
et les mettrez dans du velouté que vous aurez fait | 


réduire : vous pouvez lier votre velouté. (Voyez 


Pelouté). 


: Sauce à la S utile | 
Mettez dans une casserole une chopine de bouil- 
Jon avec un verre de vin blanc, deux tranches de 
citron sans peau, deux clous de girofle, une gousse 
d'ail, une demi- feuille de laurier, PA ciboule, 
un oignon et une racine ; “faites bouillir une heure 


| 


CUISINIER ROYAL. 29 
et demie à petit feu, et réduire au point d'une 
sauce; passez-la aû tamis, ensuité vous y inettrez 
un peu de sel, gros poivre, un jaune d’œuf dur 
haché, une pincée de persit blanchi haché. 

: Sauce Tomate. 

-_ Vous mettez quinze tomates dans une casserole, 
avec un peu de bouillon, du sel, du gros poivré ; 
vous les faites cuire et réduire; quand vos tomates 
sont épaisses, vous les passez comme une purée 
dans une étamine : au moment de servir, vous ÿ 
mettez gros comme un œuf de beurre, que vous 
ferez fondre dans votre sauce ; avant de la servir, 
voyez si elle est assaisonnée et de bon goût. Vous 
vous en servirez pour les choses indiquées. 


Sauce à l’Tialienne et Mirepoix. 


Voir à l’article Ricours. 
. DE LA DISSECTION DES VIANDES. 


L'art de découper les viandes est beaucoup plus 
essentiel à connaître qu'on ne le pense , car il ajoute 


singulièrement à l’agrément de la bonne chère, au 


coup d'œil et niême à la bonté réelle d’un festin. 
De la Dissection du Bœuf. 

Il faut toujours couper le bouilli en travers, afin 

que la viande se trouve courte, et, avant cette 


opération, dépouiller le morcéau de ses os, de 


ses nerfs et de sa graisse superflue. On coupera les 


— 
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tranches un peu minces, qu'on couronnéra chs- 
cune d’une petite portion de graisse. 

:Commé les os sont Ja partie la plus délicate FA 
la poitrine; l’on s’attachera à les bien diviser, et 
l’on en servira un par portion. FI 

On suivra pour le bœuf à la mode les mêmes 
principes, à l'exception de le couper de maniére 
que les lar dons le soient en travers. 


Quant à l’aloyau, on commence par diviser le 


filet, lequel se conpe en travers et par rouelles plus 
ou moins épaisses. 

La tranche se coupe en travers ainsi que la 
lang Sue. | 


te trumeau, qui est une ue courte et pleine 
de cartilages, doit être bien cuit, et se sert-à la 


cuillère. 
De la Dissection du Veau. 

La manière de découper un carré de veau con- 
siste à lever d’abord le filet, que l’on coupe en 
morceaux de diverses grosseurs, ainsi que le ro- 
gnon ; ensuite on divise les COR 

La tête de veau, quon préfère généralement 
bouillie, se mange avec une sauce piquante à part, 
ou même simplement au vinaigre: Les morceaux 


les plus distingués sont d’abord les yeux, ensuite. 


le$ bajoues, puis les tempes , puis les oreilles, en- 
fin la langue que ] l’on met sur le gril, panée et 
sous une sauce appropriée. On sert avec chacun 
des morceauxfei- Aesaus fesses une portion de la 
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cervelle qu’on puise dans le crâne, dontila partie 
supérieure a dû être enlevée avant d’être servie 
sur la table ; on sert les yeux avec la cuillère ; on 
coupe proprement les bajoues, les tempes et les 
oreilles ; on ne porte jamais le couteau dans la cer- 
velle. 

La noix, les fricandeaux , les riz se servent tou- 
jours à la cuillère. 
De la Dissection du mouton. 


11 y a deux manières de découper un gigot de 
mouton. La première, c’est, tenant fe manche de 
Ja main gauche, de couper per Riqu ement 
les tranches , depuis la jointure jusqu'aux os du 
filet, ensuite la ‘souris, puis, retournant le gigot, 
de ALU les parties de derrière. 

La deuxième consiste, en tenant toujours le 

rianclie de là main Maleties : à couper horizontale- 
ment, à peu près comme on rabote une planche, 
en observant que les morceaux doivent être extré- 
meinent minces. 

On peut appliquer à l'épaule ce que nous avons 
dit du gigot; on la peut également couper soit en 
Ones, soit horizontalement. 

"Le carré de mouton se coupe et se sert absolu- 
ment de la même manière que le carré de veau. 


De la Dissection de l’ Agneau et du Chevreau. 


Ces deux animaux, quoique d’espèce différente, 
se dissèquent à peu près de même, et un quartier 
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de FER se, coupe selon les mêities principés 
qu'un quartier d'agneau. Après avoir Coupé. Je 
quartier, où plutôt la bête presqu’entière, en deux 


parties égales en leur longueur, on divise chaque 
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quartier, Soit en cotelettes, soit en doubles cote po 


lettes, on sépare les deux cuisses, et l’on FRE les 
gigots par tranches. 


À l'égard du chevreuil, on n’en sert qu'un quai 
lier, et jamais les deux ensemble. 


De la Dissection du Cochon. h 
La hure commence à se servir, en coupant du 
côté des oreilles jusqu'aux bajoues ; Je chignon. 
se sert après, par petites tranches minces, 
Le carré, le filet, léchinée se coupent es pe. 
tites tranches minces et en travers. 


Le jambon se coupe par petites tranches entra- 


vers, toujours du gras et du maigre, 4 1.6 


| 4% 
Le sanglier se coupe et.se sert. comme, Je cochons 


De la Dissection du Cochon de Lait. 


On le sert presque toujours. rôti; ÿ aussitôt qu 71l 
paraît sur fable, on commence par couper la tête, 
les. deux or cd ; on sépare la tête en deux, ensuite 
on coupe Yépaule gauche, la cuisse Aa V'é- 
paul e droite et la cuisse droite ; on lève après la 
peau, pour la servir toute crouüante ; Tes jämbes, 
les côtes, les morceaux près du coû sont des en- 


à : M, 


droits très délicats ; l'épine du dos le sat à 
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deux ; le côté des côtes qui y reste attaché, se sért 
par petits morceaux. 

Le marcassin se coupe et se sért comme le co- 
chon de lait. 


De la Dissection de la Volaille et du Gibier. 


Les principales parties de la volaille sont le cou, 
les deux ailes, les deux cuisses, l'estomac, le 
eroupion, la carcasse. A 

Les poulets, chapons, poulardes, se dissèquent 
en prenant Paile de la main gauche, ou avec une 
fourchette; on prend de la main droite le couteau 
pour couper la jointure de l'aile, ét on achève de 
la main gauche, en tirant aile ; ensuite on lève, 
du même côté ,. la cuisse en donnant un coup'de 
couteau dans les nerfs de la jointure , et on, la tire 
de Ja: même facon, avec la main‘gauche. La même 
opération sé pratiqué pour l'autre côté. On coupe 
ensuite l'estomac, la carcasse et le croupion ; on 
divise chaque cuisse en deux, chaque aile en trois; 
on laisse les.blanes entiers , et on tâche de faire six 
morceaux bien séparés de la carcasse et du croupion. 

_L’oie, servie sur le dos, se coupe en filets, for- 
més de la chair, des ailes et de l'estomac, jusques 
vers le croupion, On lève ainsi huit filets, compo- 
Sant autant de lanières. F 

Le canard rôti se découpe, comme Voie ,-en ai 
guillettes , que l’on multiplie le plus ossi » AUX. 
dépens des ailes et mêne des cuisses. 


2, + 
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La bécasse et la bécassine se découpent comme 

les volailles ordinaires , c’est-à-dire, qu'on enlève | 

les ailes , les cuisses, et qu'on sépare ensuite le 


croupion ‘ la carcasse. CH FOR 


Quant à la perdrix et aux perdreaux , ils se cou- 
pent comme la plupart des volailles. Le faisan rôti 
se coupe absolument comme la poularde. Le pi- 
geon rôti, quand il est gros, peut se couper en 
quatre, autrement on ne le coupe qu’en deux por- 
tions, dont l’une, composée de deux ailes, est le 
chérubin , et l'autre, dont les deux cuisses font par- 
tie, est la culotte. Il arrive quelquefois qu’on les 
coupe longitudinalerment, de façon que chacune 
des deux moitiés renferme la cuisse et l'aile. 

Le lièvre et le levraut, le lapin et le lapereau se 
coupent , à peu de hot prés , de même, 

Le lièvre ne se sert que de trois quarts Ha 
ou bardé : la partie la plus délicate est le râble, que 
l'on coupe depuis l'épaule jusqu’à la naissance de 
Ja cuisse, ensuite los du râble. On coupe en for- 
me d’entonnoir la partie supérieure etcharnue des 
cuisses ; on lève ensuite avec dextérité la queue ; 


avec un peu de chair adhérentes RE RUE 7" 


DE ROUEN NC 


Nous ne nous étendrons pas en dissertation sur 
Je bœuf; nous nous contenterons de‘dire que les 
meilleurs sont ceux dont les chairs sont foncées et 
bien couvertes de grajsse, et que les parties Jes 


si 


7 Le 


s CUISINIER ROYAL, 35 
plus en usage en cuisine sont la culotte, la pièce 
L ronde, le gîte à la noix, l’aloyau , les charbonnées, 
Îles lanchets, les entrecôtes , la poitrine, les ten- 
dons de poitrine, les palerons , la cervelle, la 
langue, le palais, les rognons , la graisse et la 
queue, | 





"Langue de Bœuf aux Cornichons. 

Après avoir fait dégorger sa langue, on la fait 
blanchir pendant une demi-heure ; on la met en- 
suite rafraîchir ; lorsqu'elle sera refroidie, on la 
préparera : à cet effet on prendra des lardons qu’on 
assaisonnera avec du sel, du gros poivre, des 
quatre épices , du persil et des ciboules ha- 
chés très -menus : on pique la langue avec des 
lardons assaisonnés, et on la fait cuire dans une 
casserole dans laquelle on jette quelques bardes de 
lard , quelques tranches de veau et de bœuf, des 
carottes, des oignons , du laurier, du thym et plu- 
sieurs clous de girofle : on mouille la cuisson avec 
du bouillon; on laisse cuire la langue à petit feu 
pendant quatre à cinq heures : au moment de la 
servir, on Ôtera la peau de dessus : on aura du 
coulis roux dans lequel on mettra des cornichons 
bien hachés que l’on versera dessus ou que l’on 
servira dans un bol à part. | 


Langue de Bœuf en F2 


On prend une langue de bœuf, dont on ôte le 
<ornet,et qu’on fait blanchir un demi-quart d'heure 
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à l'eau bouilañte ;:on.la met cuire-dans: ke pot. auf. 


_ feu jusqu'à ce que la peau puisse s'entever À æ pur 





gâtera point, votre bouille : on étera la peau"et à 
où lanettra réfroidir; on læ couper én. cette Ju 
ninces:, dans toute sx brest et longueu?; coshez 
chaque morceau avec la farce du godiveau ou aütre 
farce de viande ; de Fépaisseu® d’'anpetit écu; on 
passe un couteau trempé dans l'œuf sur la: farce ; 
on les roulera ensuite et on les embrochera dans 


-un. attelet ; après avoir mms à chacune. une. petite 


bar de de lard, on les fait cuire à la broche; quand 
elles ‘seront presque cuites , On jettera de lamie de 
pain sur les bardes ; on fera prendre une couleur 
dorée à feu clair, et on les servira avec une, sauce 
piquante dessous. (Voyez Sauces. ) 

… Langue de Bœuf'à la Pérsilläide. 

On fait blanchir 64 langue üh quart d'heure 4: 
l’eau bouitlanté | ensuite ôn la larde âvéc du gr 0$ 
lard , ‘ét oh la met cuire dins ane matmile ; ; quand 
élle est ete , on ôte la péait, éton fénd 1 langue 
un pou plas dé moitié dans Sa longtteui, pour m1 
Pouviir en deux Sans là séparêk : où nt sert aveé 


du bouillon ; du sel, du gros poivre, ün H'tet de M 
finaigre ét du persil haché. | 


Langue de Bœuf en : Papillote. 


Vous faites cüiré votre langue dans une mar 


mite ; vous en Ôtez la peau, et vous la laissez re- 
froidir; vous la coupez en trahches én forine de 
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étuis Vous préparez une sance pareille à celle que 
Von emploie pour cotelette de veau em papil- 
lotte ; vous en mettéz une cer taine x ad dessus 
et dessous chaque tranche de langue qu’on empaë 
pillotte avec d& papier fort et bien huilé: on fait 
ensuite griller ces papillottes sur un feu doux, et 
on les sert chaudes, dressées en miroton sur le 


plat. 


Palais de Bœuf. 

1 faut d'abord le bien nétoyer et le faire cuire 
à l’eau ; vous en enlévez ensuite la peau et les par- 
ties noires : vous passez de l'oignon sur le feu avec 
un morceau dé béurre ; quand loignon est à moi- 
tié cuit, vous y mettez le palais, et vous mouillez 
votre ragoût avec du bouillon; vous y ajoutez un 
bouquet de persil, du sel, du rt : la sauce as- 
sez réduite, vous la dégraissez, et au moment de 
servi vous mettez un peu de moutarde. 


Palais de Bœuf marine. 


Vous prenez deux palais de bœuf: lorsqu'ils 
sont cuits à l’eau et épluchés, vous les coupez de 
Ja longueur et de la largeur du doigt; vous les 
faités Mariner avec du sel, du poivre, une gousse 
d'ail! du vinaigre, un peu de bouillon, un petit 
morceau de béurre manié de farine ; une feuillé 
de laurier, trois clous de girofle : avant de mettre 
vos palais däns éette imatinade, vous la ferez tié= 
dir; Vous ÿ lisserez vos bats péndant deux ou 


dn 
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trois heures ; vous les retirerez.ensuite pour les 
faire écoutter ; vous les essuierez, vous les farinee 
rez, vous les ferez frire, et vous les: servirez ayec. 
du persil frit. 


+ Palais à la Béchamelle. * 
Ayez des palais de bœuf cuits dans un blancet 


coupés en petits carrés, c'est-à- -dire de la gr andeur 
d'un petit écu ; préparez une sauce béchamelle et 


* faites-les sauter dans votre sauce : tichez : qu’ “elle 


ne soit ni trop claire, ni trop liée ; ajoutez-y un. 
peu de gros poivre ; servez-la bien chaude. 


Palais à l : Aletéahelae ASE 


Quand vos palais sont cuits dans un blanc, vous 
les égouttez, et les coupez comme pour la bécha- 
melle. Ayez du velouté bien réduit ; vous le liez avec 

deux’ jaunes d'œuf; votre sauce liée, vous la pas- 
_sez à l’étamine, ét'la mettés sur vos palais qui 
sont dans une casserole, et un peu de persil ha- 
ché bien fin, que vous event blanchir; sautez vos 
palais dans votre saucé, et servez-les bien chauds. 


Gras double à la Bourgeoïse et à la sauce Robert. 


Vous faites cüire votre gras bite à y eau Eu 
lenétoyez, vous le conpez de la grandeur ( de quatre 
doigts , et vous le faites marinér, avec.du, sel. du 
poivr e, du persil, de la ciboule et une pointe d'ail | 
bachés, un peu de graisse de pot ou du beurre frais 
fondu ; vous faites tenir tout l’aissaisonnement. an 
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gras double; vous le panez de mie de pain et vous 
le mettez griller: vous servirez avec une sauce pi- 
quante. . 

Terrine à la Paysanne. 

Vous avez de la tranche de bœuf que vous cou- 
pez en petites tranches , avec du petit lard maigre, 
persil, ciboules hachées , fines épices, une feuille 
de laurier : prenez une terrine, faites un lit de bœuf, 
un lit de petit lard, un peu d’assaisonnement , et à 
la fin une ctillerds d’eau- de-vie avec deux cuille- 
rées d’eau ; faites cuire sur de la cendre chaude ; 
comme du bœuf à la mode, après avoir bien bou- 
ché la terrine ; le bœuf cuit, dégraissez, si vous 
le jugez convenable , et servez la terrine. : 


Rognon de Bœuf à la Bourgeoise. 


On coupe son rognon en filets minces, on le 
passe sur le feu avec un morceau de beurre, sel, 
poivre, ciboule, une pointe d’l, le tout Fe 
très-menu ; quand il est cuit, on y met un filet de 
vinaigre ou de verjus, et un peu de coulis, ayant 
soin de ne plus le laisser bouillir , de crainte qu'il 
ne se racornisse. s 

On peut encore servir le rognon cuit à la braise, 
avec une sauce piquante à l’échalotte, 


| Queue de Bœuf en Hochepot. 


Pour faire un hochepot de queue de bœuf, vous 
la coupez par morceaux, de joint en joint. On la 
fait blanchir et cuire dans du bon bouillon, as- 
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saisonné de toutes sortes de léÿumes et aromates - 
On égoutte-ensuite sa queue de bœuf, et le fond; 
on le dégraisse et on le passe au tamis; on la remet 
encore dans ce même fond, avec Rootn de ca- 
_rottes em bâtonnet et blanclries. Lorsqu'on voit 
que la sauccest courte et queles carottes sont-bien 
| tuites, ow y joint quelques cuillerées de bon coulis. 


Queue de Bœuf à la Sainte-Menchould. 


| On la fait cuire comme e1- essus , mais entières 

on la trempe pendant deux fois dé du heurre 

fondu, et on Ja panne aussi pendant deux fois; on. 

la fait griller d’une belle couleur, et pour sauce,” 

on se sert du fond, qu’on fait réduire et qu’on 

clarifie. ah 
Côte de Bœuf à la Royale. 

. Vous prenez un morceau d’entre-côte, la valeur 
le trois côtes; vus la désossez, à l'exception d’ une 
seule côte; par ce moyen vous aurez une forte cô- 
telette; vous la piquerez de gros Jardons bien as- 
saisonnés, et la ferez braiser avec un jarret et un 
pied de veau , oignons, carottes, une Bousse d’ail 
et très-peu d'lnel Au bout de cinq à six heu- 
res, c’est-à-dire lorsqu'elle sera bien cuite, vous 
l’égoutterez sur un plat pour la faire refroidir en- 
tiérement; vous parererez légèrement, et la 

ferez réchauffer ensuite dans son fond clarifié et 
réduit; vous la changerez de temps en temps de 
eôté, fin qu ‘elle prenne du goûtet une égale cou- 
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JBur; vous-la dresserez sur le plat avec des oignons 


glacés autour, ou des carottes en bâtonnet. 
Enitre-côte au Jus. 

Le procédé pour ce mét est trèsSimple : on prend 
la côte de bœuf qui se trouve sous le paleron, en 
la préparant de manière qu’il ne reste que los de 
la côte que l’on décharne ; on la bat ensuite pour 
Pamortir ; on trempe sa côte dans de l'huile ou da 
béurré; après l'avoir assaisonnée de sel etpoivre, 
on la fait griller dé manière qu’elle ne brûle pas, 
mais qu'elle cuise à petit feu : selon l'épaisseur de 
votre côte, il faut une demi-heure où trois quarts 
d'heure ; quand elle est cuite à son degré, on met 
des cornichons hachés dans du coulis roux clarifié, 
et on le verse sur l’entre-côte. Si on le juge à pro- 
pos, on mettra à la place une cuillerée de jus. 


fi 


Bœuf en Miroton. 


Coupez votre bœuf, cuit dans la marmite ou de 
la veille, en tranches fort minces ; mettez dans le 
plat sur lequel vous devez Je servir, deux cuille- 
rées de coulis, avec de l’eignon où du persil, de 

Ja ciboule, des capres, des anchoïs, une petite 
pointé d'ail ou d'échalotte, le tout wo tres-fin, 
auxquels vous ajouterez ts sel et du gros poivre; 
arrangez dessus vos morceaux de tranches de bœuf, 
et assaisénnez-les par-dessus comme vous: avez 
fait par- -dessous ; ; couvrez, votre plat et faites-le 
bouillir à petit feu; sir un fourneau ; pendant une 


» 
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demi-heure, ss ou moins, et Server à courte 


‘sauce. à kj Là Ja #j as #3 


Hachis % Bœuf. 


Faites rôtir ün morceau de bœuf à la broche : 

V entre-côte est préférable, vous lelaissez refroidir 
et le hachéz bien fin: Vous faites clarifier et ré- 
duire quelques cuillerées de coulisroux , et au mo- 
ment de sérvirivous y jetez le bœuf haché;:vous 
le remettezsur le fournéau ; prenant garde qu ’ilne 
bouille ; vous y mettez deux onces de beurre frais, : 
et le dressez chaudement sur un plat avec des 
œufs pochés ou mollets autour, | 


Noix de Bœu 1j sb 


Tâchez que votre noix soit bien couverte; com- 
me la viande en est sèche, piquez-la de gros lar- 
dons de lard bien assaisonnés. Ficelez-la ensuite, et 
serVez-la avec des oignons et autres garnitures que 
vous jugerez les plus convenables à AIRES 

Poitrine de Bœuf au naturel. 


k 


On désosse sa poitrine jusqu'au tendron; ‘on la | 
ficelle et on Ja rend bien potelée ; ensuite on la 
fait cuire et on la sert avec qu persil ou à des légu- 


L4 
: 


mes, au choix. de | | no 
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Bi ifteck fe F ilet 4 ouf, es 


Après avoir coupé le filet sur son re onle 
battra, on ôtera les tours etonn ne laissera pas’ ‘de 
peau. On fait en sorte que le bifteck soit un:peu 
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gras. Le morceau paré , on l’assaisonne de sel , de 
gros poivre; on le trempe dans du beurre tiède ; 
on le fait griller au moment de le servir; on met 
dessous ou une sauce piquante, ou une sauce au 
beurre d’ anchois, ou un jus clair, suivant le goût. 
On peut ajouter à ces sauces, si ie semble, ou 
des cornichons, ou des pommes de terre crues 
sautées dans du beurre jusqu’à ce qu’elles aient 
une belle couleur ; on les poudre de sel et on.en 
entoure le bifteck. Il faut surtout quæle bifteck 
cuise à grand feu , c’est-à-dire qu'il soit saignant, 
afin que le jus se concentre. 


Filet de Bœuf piqué, à la broche. 


Vous le dégraissez et le parez proprement; vous 
le piquez de lard par-dessus, aux deux extrémités, 
et laissez le milieu sans être piqué, car il y a des 
personnes qui n’aiment point le lard. Vous le faites 
marineér pendant plusieurs jours avec de l'huile, 
oignons ; persil, jus de citron, canelle et aroma- 
tes; vous le troussez en forme d’une $ ou enrond, 
et le faites cuire à la broche d’une belle couleur : 
vous mettez dessous une sauce hachée. 


Filet d° LAloyau braise. 


On lève le filet de l’aloyau et on ôte toute la 
graisse ; on couche ensuite le filet sur la table, on 
prend de gros lardons, dans lesquels on mettra du 
thym et du laurier hachés bien menus , des quatre 
épices, du sel et du poivre; on pique le filet et on 
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le ficèle dans la forme que l'on jugera plus cos 
venable; on mettra au fond de la casserole des - 
Bardes de lard, dés tranchés de védh'et dé bœuf, 

tinq ou six oignons, deux ou trois clous de rivofle, 
du thym, du Rail: dé la ciboale et un bouquet 
de persil; on place ensuite le filet dans a casse- 
role où est marquée la braise, on le couvre de lard, 

et On arrange quelques morceaux de viande à len- 
tour, On y verse deux ou trois cuillerées à pot de 
bon bouillon et peu de sel; on fait bouillir la 
braise sur un fourneau, et on la met ensuite cuire . 
à petit feu pendant six heures. On prend ensuité 

le fond du filet, on le fait clarifier et réduire, et 

on en. forme une demi-glace c'aire, que l’on met 

dessous le filet de bœuf, api lui avoir donné uné 
belle couleur. Si on le, juge à propos ; on peut y 

iettre. autour des. oignons glacés , lesquels. on 

aura fait cuire avec une partie de ce fond, et gros. 
comme une noisette de sucre. Si on veut que le’ 
filet de bœuf ait une meillenre apparence; on le- 
fait refroidir et on le pare avec goût ; on. le fait 

réchauffer dans une partie du mouillement où il a 

cuit. On peut, de la même naniére, le faire à la 

gelée, en ayant soin de mettre dans la braise un 

pied dé veau, ét en élarifiant le fond , que Von met 

autour du filet de bœuf, paré 4 glacé préprement, 


VER 


Cœur de Bœuf à à La Poivrade. | Laits 


On à un cœur de eu que l'on coupe en trane 


” 


/ 
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ches, et que l’on fait mariner pendant plusieurs 
jours , comme le filet de bœuf piqué : au moment 
de servir, on le fait griller, et l’on met dessous 
une sauce poivrade. 


De la Tranche de Bœuf. | 


On. se sert de la tranche pour tirer du jus et 
faire d’excellens potages, ainsi que du bœuf à la 
royale. On s’en sert aussi à garnir des braises. 


PBœuf à la Royale. 


Vous lardez un morceau de tranche de bœuf de 
gros lard manié avec du persil, de la ciboule, 
champignons , une pointe d’ail, le tout haché, sel 
et poivre; faites-le cuire dans son jus; ajoutez-y 
une cuillerée à bouche d’eau-de-vie, quand il est 
cuit; servez-le froid. 

Usage de la Graïsse et de la Moëlle de Bœuf. 

La graisse sert à faire des farces , à nourrir des 
braises et à cuire des cardons d'Espagne : la moëlle, 
à faire des farces, des petits pâtés, des tourtes et 
crèmes à la moëlle, à nourrir des cardons et autres 
légumes. 


MD DAVEAU. 


‘Le veau est d’une grande utilité en cuisine : it 
Æournit de quoi diversifier une table, Voici les par- 
ties dont on fait le plus d'usage : la tête, la cer= 
velle;, la langue, la fressure, qui comprend le 
mou , le cœur et le foie; la fraise, les pieds, les 
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ris, la longe avec le casi, la rouelle avec les jartets , 
Pepatie: le collet, la poitrine, le tendon, la queue, 


les filets, le rognon , la moelle , dite amourette. 
MR: 


Tête de Veau au Naturel. 

Après avoir coupé les mâchoires inférieures , on 
la fait dégorger pendant une nuit entière dans l eau; 
alors on la fait blanchir et cuire dans une eau A | 
che : quand la tête est cuite, on la fait égoutter; 
on découvre la cervelle, et on la sert avec une 
Sauce piquante. On peut aussi la servir avec d’autres, me 


sauces, comme celle à la pre à la ravigotte, 
a italoine. | à pe 


Téte de Veau EF. ANS 


Votre tête de veau bien blanche. et bien échau-. 
dée, vous en enlevez la peau, en prenant garde de 
la couper ; vous la désossez ensuite pour en pren- 
dre la cervelle’, la langue, les yeux et les bajoues : 
vous faites une farce avec la cervelle, de la rouelle 
de veau, de la graisse de bœuf, le tout haché trés- 
menu, que Vous assaisonnez de sel, ) gros poivre, 
persilet ciboule hachés, une demi- feuille detarier, 
thym et basilic réduits en poudre ; ; vous y mettez 
deux cuillerées à bouche d’eau-de-vie, et vous la 
liez avec trois jaunes d'œufs et les tr ois. blancs 
fouettés. Vous épluchez la langue, les yeux dont 


vous otez le noir, les bajoues, après des avoir fait. 


blanchir à l’eau bouillante ; vous les coupez.en filets 


ou gros dés, et vous les mêlez à votre farce : vous 
* " Ÿ 1 Fr 


F. 
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mettez. la peau de la tête de veau sans être blan- 
chie dans une casserole, les oreilles en-dessous, 
vous la remplissez avec votre farce; puis vous la 
cousez, en.la plissant comme une bourse; vous la 
ficelez tout autour en lui donnant sa forme natu- 
relle; vous la mettez cuire ensuite dans un vais- 


seau juste de.sa grandeur, avec un demi-sctier de. 


vin blanc, deux fois autant de bouillon, un bou- 
quet de persil, ciboule, une gousse d’ail, trois 
clous de girofle , deux carottes’, oignons , sel, poi- 
vre ; vous la laissez cuire à petit feu pendant trois 
heures ; lorsqu'elle est cuite, vous la mettez égout- 
ter; vous l’essuyez bien avec un linge, après l'avoir 
déficelée : vous passez une partie de sa cuisson au 
travers d’un tamis; vous y ajoutez un peu de cou- 
lis, si vous en avez, et vous y mettez un filet de 
vinaigre; vous la faites réduire au point d’une 
sauce que vous servez sur la tête. 

Si on veut se servir de cette tête pour entremets 


froids, il faut mettre dans la cuisson un peu plus - 


de vin blanc, de sel, de poivre, et moins de bouil- 
Jon. On la laisse refroidir dans sa cuisson, et on 
sert sur une serviette. 


Langue de Veau. 
Elles s’accommodent comme les langues de bœuf, 
Corvelles de Veau frites à cru. 
Après avoir fait dégorger quatre cervelles, on 
«£coupe en quatre, sans les faire blanchir ; on les 


gi. 
LE 
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assaisonne de sel ,poivreet muscade jones trempe. 
dans du beurre fondu et ones panne avec de la- 
mie de pain ; on: des. trempe de nouveau dans de 
Pœuf entier, À battu et assaisonné ; et on les panne 
encore avec de la mie de pain : on des ‘fait frire en- 
suite dans un plat à sauter, sur un‘feu modéré , de 
manière à ce.que les cervelles aient le temps de 
cuire ; lorsqu'elles sont cuites d’une belle cotileur, 
on les égoutté-sur un torchon'blane, et les dresse 


sur le plat avec une poignée de per ps frit po 
sus. À 
Cac 0es de Fa eau. au AP die noir. 


On prend trois ou quatre cervelles dont on lève 
la péau etles fibres ; après les avoir bien épluchées, 
on les fait dégorger pendant plusieurs heures. On 
a une casserole d’eau bouillante, dans laquelle on 


jette une petite poignée de $el et un demi-verre 


de vinaigre ; on met les cervelles blanchir à l’eau 
bouillante pendant cinq minutes ; on les retire et 
on les laisse refroidir dans cetteeau , afin qu’elles 
soient bien fermes. Onles fait cuire dans une nee 
Marinade pendant trois quarts d'heure, et, 

moment de $ervir, on met du beurre ns et ke 
persil frit autour, me ? 


« 


Cervelles à la Sauce piquante. . 


On fait cuire les cervelles comine celles au beurre 


moir ; on les*égoutte et.on les met sur'le- plat; on 


es -arrose ensuite d” une sauee piquante. LA da JT 


* 
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Oreilles de Veau: 


On les prépare de plusieurs façons et elles, se ser- 
vent avec différentes sauces , quand elles sont 


cuites dans un blanc. 


Oreilles de Veau aux petits Pois. 


On les flambe sur un fourneau, et on les fait 
cuire dans un blanc : on manie un litron de pois 
verts et bien tendres avec un petit morceau de 
beurre , et on le passeur instant sur le fourneau ; 


on le mouille ensuite avec de l’espagnole et quel- 


ques cuillerées de consommé , un bon bouquet de 
persil et très-peu de sucre ; on Île fait cuire ainsi 
pendant une heure, en ayant bien soin de le dé- 
graisser. Au moment de servir, on égoutte les 
oreilles de veau, on les met sur le plat, légèrement 
ciselées, de manière qu’elles fassent le panache, 
et: au milieu on met le ragoût de petits pois à 


courte sauce. Si on le Juge à propos, on peut, 


mettre dans les pois des Morceaux de petit lard, 
mais peu de sel. 


Oreilles de Veau en Marinade. 


On les fait cuire dans un blanc, et au moment 
de servir, on les égoutte et on les partage en deux; 


on les trempe dans une pâte; on les fait frire 


d’une belle couleur, on les. Reese avec du persil 
frit au milieu. ; 


Lise 
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Oreilles de Feau-à la Tartare. 


Après avoir fait blanchir à l'eau bouîllante qua- 
tre oreilles de veau, vous Îes fendrez par le gros 
bout, sans les. séparer, et, pour les faire tenir ou- 
vertes, vous passerez à chacune une brochette en _ 
travers ; vous les ferez cuire comme les précé- 
dentes , et lorsqu'elles seront bien égouttées, vous 
‘les tremperez dans du beurre et les paneez; vous 
les ferez griller en les arrosant légèrement avec le 
reste duë beurre où vous les aurez trempées ; 
quand elles seront de belle couleur, vous les ser- 
virez avec une sauce claire faite avec un peu de 
bouillon , du verjus, des échalottes hachées, du 
sel et gros poivre. 


Fressure. de Veau. 


Vous coupez la fressure par morceaux; vous Ja. 
faites dégorger dans l’eau froide et blanchir un: 
moment à l’eau bouillante ; vous la mettez ensuite 
dans une casserole, avec un morceau de bon beurre, | 
un bouquet garni, sel et poivre ; passez-la sur le. 
feu ; mettez une pincée de farine, et mouillez avec. 
du US Le ragoût cuit, vous nn une 
liaison de trois jaunes d'œufs dde: avec un peu 
de lait; vous faites lier sur le feu, et au moment 
de servir vous y versez un filet de ver jus. 


Foie de F. eau à la Broche. 


is 


_ Avant de le mettre à la broche, on le pique ide 
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petit lard, et on‘le sért avec une sauce au petit- 
maître dessous. 

Foie de Veau braïse. e 
On le pique de gros lardons, et on le fait cuire 
à la braise, comme la langue de bœuf; on le sert 
_ aussi avec la même sauce. 


… 


Foie de Veau à la Bourgeoise. 


- On prend un foie de veau que l’on coupe par 
tranches et que l’on met dans la casserole, avec de 
l'échalotte, du persil, de la ciboule hachés, et 
un morceau de bon beurre; on les passe sur: le 
feu, et on y met une pincée de farine; on mouille 
avec un verre de vin blanc, sel et gros poivre: on 
délaye trois jaunes d'œufs avec deux cuillerées de 
verjus, et lorsque le foie va commencer à bouillir, 


on le retire du feu et on lelie avec les trois jaunes 


d'œufs. . 
Foie de l’eau à la Poële. 


. Vous Ôôtez les nerfs de votre foie; vous le couper” 
en tranches de l'épaisseur d’un doigt ; vous mettez 
fondre du beurre dans une poële; vous faites cuire 
dedans vos morceaux de foie que VOUS assaisounez 
de. sel et de poivre; quand ils sont cuits d’un 
côté, vous les retournez pour qu'ils cuisent de 
l’autre; ensuite vous les retirez de la poële : vous: 
hachez du persil, de la ciboule, de l’échalotte , 
une gousse d'ail; vous mettez ces fines herbes 
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_ dans le beurre ; vous remuez la poêle de temps a 
autre, jusqu'à ce qu’elles soient ‘cuites; vous y’ 


jetez une pincée de farine, et vous mouillez votre 


sauce avec un pee de vin; vous la laissez 


bouillir un instant, et au moment de servir vous 


y versez un filet de vinaigre. 
Foie de Veau à l'Italienne. 


Fa k (ie 2 
On coupe un foie de veau en filets fort minces ; 


on en‘met une couche au fond d’une moyenne 
casserole; on assaisonne cette première couche 


avec du sel, du gros poivre, de l'huile fitie, et un 
peu, de sui herbes qui se composentide, persil, 
ciboule, champignons , une demi-gousse d'ail ,: 
deux échalottes, le tout haché très-menu , et d’une. 
demi-feuille de laurier, h.* thym et du basilic 


réduits en poudre ; ; on continue de cette facon 


jusqu’à ce qu’on ait employé tout le foie , en assai- 
sonnant chaque couche comme la prémière ; on le: 


fait cuire à petit feu pendant une heure; ensuite. 


on le retire de la casserole avéc une écumoire; on 


dégraisse la sauce, Où y met un très- -petit MmOr-.. 
ceau de Heurre manié .de farine, avec une demi 
cuilleré ée à bouche de verjus ou un.filet de vinai= 


gre; on fait lier la sauce sur le feñ, en la tournant 
avec une cuillère: si elle est trop courte, on. y 


ajoute un peu de : jus ; on met Je foie dans la sauce 


pour le faire réchauffer, et on dresse son plats. À 


à VE 


La 
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: Fraise de Veau au Naturel. 
On la fait blanchir et cuire dans un blanc de 
_farine, comme il est dit pour la tête de veau , et 
on la cttide même, On peut aussi La servir avec 
toutes sortes de sauces. On la dégraisse; on la 
SPA par petits bouquets, puis on la fait bôuillir 


à petit feu dans la sauce que lon veut y mettre. 
Fraise de F'eau Frite. 


+ Quand elle est cuite, comme il est dit ci-dessus , 
on la dégr aisse, on la coupe par petits bouquets, 
on la trempe dans une pâte faite de farine, huile, 
sel fin; on la fait frire et on la sert avec du persil 
FU D, 

, Pieds de Veau au naturel. 

Les pieds de veau se font cuire de même que 
la fraise : pour les servir au naturel, on les, fait 
égoutter, et on les met sur la table bien chauds 
avec du sel, du gros poivre et du vinaigre. 


Pieds de Veau à la Camargo. 


On prend quatre pieds de veau : quand ils Sont 
vuits à l’eau et bien égouttés , on les met dans une 
casserole avec deux cuillerées de verjus, un mor- 
ceau de beurre manié de farine, sel, gros poivre, 
de lé échalotte hachée, un verre de bouillon; on 
Jes fait mijoter une demi-heure à petit feu : avant 
de servir, on ajoute un anchois haché qu’on délaie 
bien dans la sauce, une poignée de persil haché; 
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si la sauce n’a point assez d'acide, on y remet un 
peu de verjus : que la sauce soit courte. 
Pieds de Veau à la Ste.-Menehould. 
| ‘ . L2 Le ; ; + # | 
On fend par le milieu, avec le couperet, quatre 
pieds de veau bien échaudés, on les ficelle , et on 
les met cuire dans une bonne braise : io ils 
sont cuits, et qu'il n’y a plus que peu de sauce, 
on les fait refroidir à moitié; on les retire pour. 
les paner de mie de pain, qu’on arrose avec la 
graisse de la braise ; on les fait griller de belle 
couleur, et onles sert pour hors-d’œuvre. 
Pieds de Veau frits. 


On les fait cuire dans un bon fond cu dans un 
blanc, après les avoir désossés; ensuite on les 
fait mariner dans du poivre, du sel et un peu 
de vinaigre : au moment de les, servir, on les 
égoutte, en on les fait frire d’une belle. couleur 
dans une pâte. On les tient chaudement avec du 
persil frit. BR | 

Des Ris de Veau. 

Les ris de veau sont un manger très-délicat ; 
de plus ils entrent dans une infinité de ragoûts, 

On les fait dégorger dans de J'eau tiède, on 
les fait blanchir un demij-quart d'heure dans l'eau 
bouillante, puis on les met. dans. tels. ragoûls 
qu'on juge . à propos. À ti. Lie 


Ris de l’eau aux fines PRES 


. : Vous hacherez très-menu un peu de fenouil, 


Ke 
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persil, une petite gousse d'ail, deux échalottes ; 
vous maniez ces herbes avec gros comme la moitié 
d’un œuf de bon beurre, sel fin, gros poivre: 
vos ris blanchis, vous les piquez en plusieurs 
endroits par-dessus, pour y faire entrer votre pré- 
paration; vous mettez les ris dans une casserole 
avec des bardes de lard par-dessus , un demi-verre 
dévin blanc , autant de bouillon : vous les mettez 
cuire à petit feu pour qu'ils ne fassent que mijoter : 
quand ils sont cuits, vous dégraissez la sauce, 
qui doit être courte : si vous pouvez ajouter une 
cuillerée de coulis à la sauce, elle n’en sera que 
imcilleure. © | 
| Ris de Veau en caïsse. 

Vos ris dégorgés et blanchis, vous en ôterez le 
cornet ; puis vous mettrez vos ris coupés en petites 
tranches dans une marinade d’huile ou lard fondu ? 
persil, ciboule, champignons et échalotte hachés, 
sel, gros poivre; vous ferez sept ou huït petites 
caisses de papier de trois doigts de longueur ; vous 
les frotterez d'huile par-dessous ; vous mettrez de- 
dans les ris avec la marinade; vous mettrez les 
caisses sur le gril avec une feuille de papier huilée 
dessous, vous les ferez cuire sur un feu de cendres 
chaudes pendant une demi-heure : ayez attention 
que le feu ne prenne pas au papier, ce que vous 
empêcherez en battant le feu avec la pelle, s’il était 
trop fort : lorsqu'ils seront cuits, vous y verserez 
légèrement un jus de citron ou un filet de vinaigre, 
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Ris de Veau frits. 
| + fe 

Faites une marinade avec gros comme la moitié 
d’un œuf de beurre manié de farine, un demi- 
verre de vinaigre, un grand verre d’eau, clous 
de girofle, gousse d'ail, échalottes , ciboules , 
persil, laurier, thym, basilic, sel et poivre: 
faites tiédirela marinade en remuant le beurre: 
« jusqu’à ce qu'il soit fondu ; mettez-y ensuite vos 
ris de veau, et Ôôtez-les du feu pour les laisser 
mariner une heure et demie on deux heures ; 
faites-les égoutter , essuyez-les avec un linge, 


farinez-les et faites-les frite de belle couleur. 
Servez-les avec du per sil frit antenre 
Ris de Veau piqués. + 

On Date de lard par-dessus quatre ris, et on 
les fait cuire au four dans une bonne Sénior ; 
pendant trois quarts d’heure ; on les glace d’une 
belle couleur, et on les met sur de l’oseille ou de 
la chicorée à la crême. 


Du Rognon dé Peine 
On le fait cuire à la broche pour s’en servir à 
faire des farces ; on le hache avec la graisse; on y 
met du persil, de la ciboule, des champignons 
haächés séparément; on lie cette farce avec des 
jaunes d'œufs et on l’'assaisonne. C'est avec de 
cette farce que se font les rôties de tourtes, les 
canelons: elle sert également pour tous les ragoûts 


| CUISINIER ROYAL. 53 
où il entre de la farce : on en fait aussi des ome- 
lettes. 

Longe de Veau. 

La longe de veau se sert pour grosse pièce du 
milieu. On la fait cuire à la broche, enveloppée 
de papier, et on la sert avec une poivrade des- 
sous. Pour qu’elle soit meilleure , on. pique le des- 
sus de petit lard. 


Casis de Veau. 


Il ne s'emploie, dans les grandes cuisines, que 
pour les consommés, le blond de veau et l’em- 
potage. 

A l'égard des cuisines bourgeoises, on peut 
mettre du beurre dans une casserole, le faire cuire 
avec des carottes, des oignons, une feuille de 
laurier , deux verres de bouillon, le faire mijoter 
pendant une heure et demie ou deux heures, et 
ôh\le sert avec des légumes. On le met quelque- 
fois à la broctie. 

Casis glacé. 

Pour le glacer, on le pique de petit lard et on 

le fait cuire comme le fricandeau. 


Casis à la Daube. 


On lassaisonne et on le fait cuire comme le 
dindon en daube. 


Casis à, l Étouffé. 


On le met comme la rouelle de veau entre deux 
; 3x 
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plats. Si on veut le servir froid, on n° y met point 
dé coulis, et on réduit la sauce très-courte pour 
qu elle se mette en gelée. 


Poitrine de Feau en F. ricassce de Poulets. 


Pour l’accommoder de cette façon, il faut la 


faire dégorger et blanchir auparavant. 
Poitrine de Veau au Basilic. 


Vous la coupez par morceaux d’un pouce de 
large ; vous la faites blanchir, et vous la mettez 
cuire avec du bouillon et l'assaisonnement ordi- 


naire de fines herbes, auxquelles vous ajoutez du 
basilic; vous faites réduire Ja sauce jusqu'à ce 


- qu’elle soit partout attachée à la viande ; vous re- 
tirez la viande de la casserole sur une serviette 
pour la mettre refroidir ; ensuite vous trempez 
chaque morceau dans de l'œuf battu comme une 
omelette ; vous les panez de mie de pain et vous 
les faites frire de belle couleur : vous les servez 
garnis de persil frit. : 


Poitrine de Veau farcie. 


Après avoir coupé le bout-des os des côtes qui 


se trouvent dans la poitrine, on fait une incision 
“entre la peau et les côtes ; alors on met, entre 


cette peau et les côtes, telle farce de Le que 

lon jugera à propos; on eoud la peau, afin qué la 
farce ne puisse s’écouler ; on la sert avec telle sauce 
ou ragoût de légumes que l’on veut, comme à la 
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farce, aux laitues ,'aux petits pois ; aux cornichons, 
aux racines, etc. | 


Poitrine aux Choux et au Lard. 


* 


Vous faites blanchir un chou et un morceau de 
petit lard coupé en tranches tenant à la couenne ; 
vous ficelez lun ét l’autre à part; vous y joignez 
votre poitrine de veau coupée par morceaux et 
blanchie, et vous faites cuire le tout ensemble 
avec du bouillon: n’y mettez point de sel à cause 
du lard. Quand tout est cuit, vous retirez le chou 
et la viande que vous dressez dans un plat; vous 
dégraissez le bouillon; vous y mettez un peu de 
coulis, et vous faites réduire la sauce, si elle est 
trop longue; si en la goûtant vous la trouviez trop 
_ Salée ôtez-enl’acreté avec un peu de sucre: versez-la 
sur la viande. 
Poitrine de Veau au Roux. 

Votre roux fait; vous y mettez une chopine 
d’eau ou de bouillon et votre poitrine de veau 
coupée en morceaux ou entière ; VOUS assaisonnez 
de sel, poivre, un bouquet garni, une demi-cuil- 
lerée de vinaigre , et vous faites cuire votre viande 
à petit feu ; quand elle est cuite, vous dégraissez 
la sauce que vous aurez soin de tenir courte. 


- Poitrine de Veau Marinée. 
On la coupe par morceaux de la largeur d’un 


doigt, et on l’accommode comme les ris de veau 
frits, (Voyez Ris de Véau frits). 
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Poitrine de lea à l’ Allemande. 


Après lavoir fait blanchir , vous la mettez cuire. 


vin blanc, un bouquet garni, ia , poivre ; quand 


elle est cuite, vous la dressez sur un plat enrenver- 


sant la peau sur les côtes, pourlaisserles tendrons 
à découvert; vous versez par dessus une sauce als 
lemande ; vous faites ensuite bouillir encore un 
instant , et vous y mettez un peu de gros poivre. 


Poîitrine à la Braise. 


Il faut la faire-cuire dans une bonne braise, bien 
assaisonnée , et vous la servez avec tellé sauce ou 
tel ragoût que vous Jugez à propos. 


Poitrine au Coulis de Lentilles ou de Pois. 


La poitrine coupée par morceaux de la longueur. 


dun doigt, vous la faites blanchir, puis cuire avec 


du bouillon , une demi-livre de lard coupé en tran-. 


ches, un bouquet garni, peu de sel: pendant 


qu’elle cuit, vous préparez votre purée de lentilles. 
ou de pois secs, que vous verdissez avecune | 


gnée d’ épinards cuits à l’eau et pilés ; vous passe- 
rez la purée avec la cuisson des tendrons pour lui 


donner du corps, et vous y mettrez les tendrons. 


et le lard : si la purée est trop. claire, vous ferez 


réduire. * a 
 Tendrons de V' eau aux Tomates. 


Vous préparez des tendrons entiers formant de- à 


2 


0 
entière avec un peu de Hautiens un demi-verre de  : 


& Q 
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mi-cercle, ’cest-à-dire les tendrons de deux poitri- 
nes que vous ne couperez pas; vous les ferez cuire 
comme les mets dits à la poêle : au moment de ser- 
vir, vous les égouttez, les glacez et les dressez sur 
le plat, de manière à figurer le bord d’une tourte : 
vous versez dans le milieu une sauce tomate. 


Tendrons de Veau en Haricot vierge. 

On lève les tendrons d’une poitrine de veau, et 
on les fait dégorger et blanchir. On les fait cuire 
entre deux bardes de lard, dans un bon fond, et 
lorsqu'ils sont cuits (ce que l’on connaît quand les 
tendrons sont flexibles }, on les égoutte sur un 
plafond, et on met par-dessus un couvercle de 
casserole, avec un poids , pour leur faire prendre 
une belle forme ; on les pare et on les met dans un 
plat à sauter avec son fond clarifié et réduit: on 
fait blanchir ensuite une cinquantaine de petits na- 

vets gros comme des olives ; on les fait cuire dans 
du consommé et un peu de sucre ; on les le avec 
une béchamelle bien blanche ; on dresse les ten- 
drons en miroton , et on met les navets au milieu, 


Carré de Veau. 

Ce morceau s'emploie en bien des façons ; on le 
coupe par côtes, on Ôte les os du bas, mais on 
laisse la côte : on sert cuit sur le gril, comme les 
cotelettes de mouton. ù 

Carré de V'eau à la Bourgeoise. 
. On pare un carré de veau et on pique le filet 


Li 
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avec des lardons delard assaisonnés d’un bons goût. 
et de finesherbes ; ; on le met dans une braisière avec 
une carotte , Un oignon en tranches, et un bou- 
quet garni ; on le mouille avec une cuillerée : à pot 
de bon consommé; on le couvre de bardes de lard, 
et on le fait cuire ainsi pendant deux heures et de: 
mie; on le change de braisière, et on passe son fond 
par-dessus, lequel on fait réduire à courte sauce , 
afin que le carré de veau glace d’une belle cou- 
leur : on le sert sur de la chicorée ou de l'oseille : 
enfin avec ce au lon juge à propos. 


Côtelettes de Veau à la Lyonnaise. 


Coupez par côtelettes un carré de veau ; appro- 
priez-les , lardez-les d’anchois, de lard , de corni- 
chons ;'assaisonnez de sel, gros poivre; faites-les 
mariner , avec de l'huile, peu de sel, persil, ci- 
boule, échalotte; faites-les cuire à petit feu dans 
leur marinade entre deux bardes de lard, et ser- 
vez-les avec une sauce faite avec persil, ciboules et 
échalottes hachés , sel, gros poivre, un bon mor- 


ceau de beurre manié de farine, une cuillerée, . 
d'huile fine, deux cuillerées de bouillon: après | 


que cette sauce aura lié sur le feu, v vous y metirez 
un jus de citron. | | 


Côteleites de Veau en Papillottes. 


On coupe les côtelettes un peu minces, onles 


met dans des carrés de papier blanc avec sel, 


L 


L 


ñ 
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; poivré , persil, champignons, échalottes le tout 
haché trés-fin, et du-beurre; on entortille le pa- 
pier autour de la côtelette dont on laisse sortir le 
bôut; on huile le papier en dehors; on les: fait 
cuire à petit feu sur le gril, après avoir mis une 
feuille de papier huilée dessous les côtelettes : on 
les sert avec le papier quiles enveloppe. 


Côteleites grillées panees. 


On pare les côtelettes et on les assaisonne avec 
un peu de sel et de gros poivre ; après on fait tié- 


dir un morceau de beurre , on trempe dedans cha- 


que côtelette; sortant du beurre, on les mettra 
dans une casserole où sera la mie de pain; on 
les tournera dedans ; on les en sortira pour y 
mettre encore de la nie de pain. Une demi- 
heure avant de servir, on les mettra sur un 
gril à un feu doux, afin que la mie de pain ne 
prenne pas trop de couleur ; quand elles sont cui- 
tes, on les dresse et on met an jus clair dessous, 


Côtelettes de Veau au petit Lard. 


Coupez par tranches un quarteron de petit lard ; 
faites-le un peu rissoler dans gros comme un œuf 
de beurre ; mettez alors des côtelettes de veau que 
vous ferez cuire à petit feu de manière qu’elles ris- 
solent dans le beurre; ayez soin de les retourner 
de temps en temps jusqu’à ce qu’elles soient cai- 
tes ; otez-les ainsi que le lard de la casserole pour 
les mettre sur un plat: ne laissez dans la casserole 


EE 
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que nioitié de la graisse, et mettez-y deux écha- 
lottes et une pincée de persil hachés, peu de sel, 
gros poivre ; mouillez avec un demi-verre de vin 
blanc, et ie de bouillon ou d’eau; faites ré- 
duire à moitié; remettez dans votre ee des les 
côtelettes et le lard, en ajoutant une liaison de 
trois jaunes d'œufs délayés avec deux cuillerées de 


bouillon ; faites lier sur le feu sans bouillir, et ver- 


sez dessus un filet de vinaigre. 
Côtelettes de Veau à la Poéle. 

Il faut couper le collet par côtes, ôter les os et 
ne laisser que la côte. Vous mettez alors vos côte- 
lettes dans une casserole avec du lard fondu , per- 
sil, ciboule , un peu de truffes, le tout haché très- 
fin, sel, poivre, une tranche de citron, sans la 
peau ; vous les couvrirez avec une barde de lard, 
et vous les ferez cuire à petit feu suride la cendre 


chaude : quand elles seront cuites , vous les ôterez 


de la casserole ; vous les essuierez de leur graisse; 
vous-les es sur le plat : vous Ôterez la tran- 
che de citron de la sauce; vous y mettrez un peu 
de coulis ; vous la remettrez un instant sur le feu É 
et vous té verserez sur les côtelettes. 


Côtelettes de F'eau à la Cuisinière. 


Les côtelettes appropriées , on met dans le fond 


d’une casserole un quarteron de petit lard coupé 


en tranches, un peu de beurre. et les côtelettes 


par-dessus ; on les fait cuire à petit feu ass leur 


r 
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jus en les retournant souvent ; lorsqu'elles sont 
cuites, on les dresse sur un de, les morceaux de 
lard par-dessus. On met dans leur cuisson une liat- 
son de trois jaunes d’œufs, du bouillon, du per- 
sil blanchi haché, une échalotte hachée, on dé- 
tache tout ce qui peut ténir à la casserole; on fait 
lier sur lefeu, et on met un filet de vinaigre, un peu 
de gros poivre etun peu de sel, si le lard n'a point 
assez salé ; on verse la sauce sur les côtelettes. 


7: 


er ies de Veau au V'ert-Pré. 

dursci les côtelettes dans une casserole, avec un 
morceau de beurre et un bouquet garni; on les 
passe sur le feu; on y jette une pincée de farine; 
on mouille avec du bouillon, un verre de vin 
blanc; on assaisonne de sel et gros poivre; on 
fait cuire à petit feu et on dégraisse: la cuisson 
faite et la sauce réduite, on ajoute gros comme 
une noix de bon beurre manié de farine , une bonne 
pincée de cerfeuil blanchi et haché ; on lie la sauce 
et on y met un jusde citron ou un filet de vinaigre. 


M Epaule de Veau. 


On fait rôur ordinairement l'épaule de veau ; on 
l'embrahe sous le manche, en faisant passer la 
broche dans la palette. Il faut deux heures pour la 
£uire à son point. 

Epaule de V eau à la RER 

On met l’épaule de veau dans une terrine avec 

un demi-setier d’eau , deux cuillerées de vinaigre, 


! 
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sel, gros poivre, persil, ciboules, deux gousses 


d’ ais une feuille de laurier, deux ou trois oignons : 


coupés en tranches, deux clous de girofle et un 
morceau de bon beurre : on couvre; la terrine avec 
un couvercle, et on boucheles bords avec de Jafarine 
délayée avec un peu d’eau; on la met cuire au four 
pendant trois heures ; ensuite on dégraisse la sauce 


pour la passer au tamis, et on la verse sur l'épaule. 


Noix de Veau en Papillottes. … 


Fe 


On lève une noix de veau et on en ôte toutes Frs 
parties nerveuses, € ’est-à-dire , ce qui la couvre ; 
on Ja pique de lardons bien assaisonnés ; on la fait 





mortifier pendant plusieurs Jours” dans des fines . 


herbes hachées et trois quarterons de beurre fondu 
et clarifié à moitié, le tout assaisonné d'un bon 
goût ; on l'enveloppe ensuite dans sept à huit feuil- 


les de papier blanc huilées , et on le fait cuire pen- 


dant trois bonnes heures dans un four un peu 

doux, ou sur un gril couvert d’un four de campa- 

gne. Au moment de servir, on l’ouvre avec des ci- 

seaux, et on met dedans une italienne rousse. | 
Noix de Veau. aux Truffes. à de 

On unittrois noix de veau en ôtant légèr ement 


Ja viande qui les dépare ; on les larde partout de 
lardons et de truffes maniés ensemble avec du Eu 


fin, du per sil, de la ciboule et des truffes hachés; 


on di fait. cuire avec de bon bouillon; ensuite on 


dégraisse la sauces on y met deux: cuillerées se. 


sn + 
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coulis; on fait réduire de manière qu’elle ne soit 
ni trop courte ni u op longue, et où la verse sur 
les noix de veau. 


Blanquette de Veau à l& PBourgeoise. 


On fait cuire à la broche un carré de veau ou une 
petite longe; lorsqu'elle est cuite à forfait et refrot- 
die, on en lève adrôitement le filet , lequel on met 
en petits morceaux comme une pièce de deux sous; 
on le met ensuite dans une casserole, entre deux 
bardes de lard, et on le fait chauffer pendant une 
demi-heure dans une étuve aubain-marie. On fait 
clarifier et réduire déux cuillerées à pot de coulis 
blanc ou velouté, avec un peu de consominé ; on le 
lie avec trois jaunes d'œufs, et on ajoute à cela.un 
bon quarteron de beurre frais, le jus d’un citron 
ét une pincée de persil blanchi; on jette la blan- 
quette de veau dans cette sauce et on la sert chau- 
dement avec des croûtons autour. On peut , sion 
le juge à propos , la mettre dans un vol-au-vent. 


Fricandeau. 


On lève avec dextérité la noix du cuissot de 
veau : on fait en sorte que ce soit un veau femelle, 
afin que cette noix soit couverte de graisse appelée 
tétine : on la pique dans le sens de la viande avec 
de gros lardons de lard bien assaisonnés ; on l’enve- 
loppe de lard , et’on la met dans une braisière avec 
toutesisortes de légumes et un bon bouquet ; on la 
mouille avec du bon consommé et on la fait bouiilir 
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pendant quatre heures ; on la dépouille de sont 
-et on la met ensuite däns® une autre braisière , eñ 
dégraissant son fond et en lé passant par-dessus 
avec un tamis de soie ; on fait ainsi réduire ce fond 


sur un fourneau un peu vif, et lorsque cette réduc- 4 


tion est un peu liée , on retourne de toutes les fa 
cons la noix, pour Le donner une couleur égale $ 
on la sert ensuite sur de l’oseille ou de la chicorée 
à la crème, enfin, avec ce qu’on juge à propos. 
Une noix de veau étant sur table, doit être cou- 
pée avec une cuillère et non avec un couteau , Gt 


à contre-sens du fil de la viande. | 
Moëlle de Veau dite Amourette. 


La moëlle se sert marinée et frite pour entremets. 
{Voyez Cervelles de Veau frites.) 


Queue de Veau en Hochepot. 


re 4] 4 
Elle s’accommode comme la queue de bœuf; à 
y 


la seule différence qu’on met les légumesen même: 


temps que la viande, parce qe le veau n est Le 
dur à cuire. 


Queue de Veau à la Sainte-Menehould. np 


16 
Voyez Queue de Bœuf, la mannere de l'arranger 


étant la même. 
Queues de Veau aux Chouæ, à 2 De. 


On prend deux ou trois queues de veau, que 
Pon coupe en deux; on les fait blanchir un ins- 
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tant avec une demi-livre de petit lard coupé en 
tranches ; après on fera aussi blanchir la moitié 
d'umgros chou coupé en morceaux ; quand il aura 
blanchi un quart-d’heure , on le retire à l’eau frat- 
che’et on le presse bien ; on ôte Les trognons et on 
le ficelle ; on met les queues dans une marmite 
‘avec le petit lard ficelé et les choux , un bou- 
quet de-persil, ciboule, une demi-gousse d’ail, 
troïisclous de girofle, de la muscade; on les 
mouille avec du bouillon, un peu de sel ; gros 
poivre; on fait bouillir à petit feu jusqu'à ce que 
les queues soient cuites ; on retire le tout de la 
marmite pour l’égoutter et essuyer de sa graisse ; 
“on dresse les queues , entremêlées de choux, le 
petit lard par-dessus ; on saucera avec un peu d’es- 
pagnole réduite et d’un bon goût, 


Queues de } eau à la Braïse. 


Les queues de veau , cuites à la braise, comme 
Ja langue de bœuf, se mettent aussi avec diflérens 
_ragoûts de légumes, 
ui Cuissot de F eau. 

- Le ceuissot de veau, qui comprend la rouelle 
et le jarret, est, pour ainsi dire, le fondement de: 
| la cuisine, puisque l’on en tire le jus de veau , les, 
| restaurans , les coulis et toutes sortes de sauces, 
et qu’il sert à donner du corps à diverses braisess! 
Let à faire des. farces , des pâtés gros et.petits,/et 
| beaucoup d'entrées de différentes facons, 
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de Rouelle de V eau à la Couenne. 


Coupez par morceaux en tranches de Ja 0e 
de veau. que vous piquerez de lard; assaisonnez 
de sel, poivre, persil, ciboule, échalotte , pointe 


nouveau; coupez-la aussi par morceaux; mettez 


. dans une terrine--un lit de tranches dé veau ettun 


 litde couennes ; continuez jusqu’au bout ; mouillez 


ensuite avec un verre d'eau et autant d’eau-de- 


vie; faités cuire quatre à cinq heures sur des cen-, 


dres chaudes, et servez comme du bœuf à la 
mode. ‘ #4 
Rouelle de Veau à la Créme. 


à: 


* Votre rouelle coupée en morceaux de la gros- 


seur d’un œuf, vous lardez chaque morceau en 


travers avec du gros lard assaisonné.de: sel, fines 
épices , persil, ciboule et champignons hachés ; 


vous la mettrez dans une casserole avec un peu. 


de beurre ; vous la passerez sur le feu; vous met- 
trez alors une bonne pincée de farine mouillée 
avec du bouillon et un verre de vin blanc : votre 
_ rouelle cuite et'la sauce bien réduite, vous ajou- 
terez une liaison dé trois jaunes d'œufs délayés 
avec # la crême, que vous me lier de feu. 


is san | Rouelle de Veau. entre : deux Plats. 


- Vous prendrez le plus épais. morceau de rodelle 
que vous pourrez; vous le larderez de gros lard, 


] + 
/ 
4 


d'ail, le tout haché; prenez de la couenne de lard 
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avec persil, ciboule, champignons, pointe d'ail, 
le tout haché, sel et poivre ; vous mettrez votre 
veau dans une casserole bien couverte; vous le 
ferez cuire à très-petit feu , dans son jus, avec un 
oignon , deux racines ; vous dégraisserez le peu de 
sauce qu’il aura rendu , et vous la scrvirez sur le 


Veau. 


Veau en Paupiettes. 


x 


On coupe des tranches de veau de la largeur de 
deux doigts. et de la longueur au moins de trois 
doigts ; on les applatit avec le couperet de lépais- 
seur d’un petit écu; on couvre chaque tranche avec 
de la farce de godiveau ou autre farce de viande, et 
on. la roule; on'entoure les paupiettes de barde de. 
lard , on les ficelle, et. on les.met cuire à la broche 
enveloppées de papier; quand. elles sont cuites, 
on pane le dessus des bardes , on leur fait prendre. 
une couleur dorée avec un feu clair, et on les sert 
avec une sauce d’un jus clair. 


DU MOUTON. 


Les meilleurs moutons et les plus estimés sont 
ceux du Pré-Salé et ceux des Ardennes : quoique 
fort petits, ils sont d’une chair tendre et d’un goût 
excellent. Les moutons bien nourris et dont la chair 
est noire, sont les meilleurs. Les aromates convien- 
nent assez au mouton bouilli. | 


Les parties du mouton le plus en usage en cuis 


ca 
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sine sont: le gigot, le carré , l'épaule, le coltié ou. 
bout saigneux, les rots de biff,. la poitrine, Jef. 


- let, la langue, les. rognons, les pieds, les. rognons : 


extérieurs appelés animelles , la queue. 
‘: Cervelles de Mouton. 


Les cervelles de mouton se préparent , S'arr an- 


gent et se font cuire comme les cervelles de veau. 


Carré de Mouton. .:...… » | 


On le sert sur le gril, coupé en-côtelettes : on 


trempe ces côtelettes bien parées dans du beurre 


frais fondu, sel, poivre ; on les pane de mie de’ 
pain eton 1e fait cuire sur le gril; pendant qu ’elles : 
cuisent , on les arrose avec un peu de beurre, pour: 
qu ‘elles ne soient pas si sèches ; quand elles seront 
cuites , on les servira avec un jus clair. 


Carré de Mouton à. la Poe 


On pare deux carrés de mouton et.on les pique. 
de lard , on les fait mar iner un ou deux jours dans 
un demi-verre d'huile; le jus d'un citron , sel, 
poivre, aromates , deux oignons en tranches et du 
persil en bte: Une heure avant de servir, on 
les fait cuire à la broche: et on les. glace d’une 


belle couleur : on sert avec: une poivrade dessous. 
\® 
(EE) 


Carré de Mouton à L "Anglaise aux Lentilles. 


f 


Votre carré de mouton coupé en côtelettes, -VOUS, 
le faites cuire avec du. bouillon , peu de.sel, ‘un 
& | 


‘# 
EX | 
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bouquet garni: vous le mettez ensuite dans une 
terrine qui aille sur le feu, avec moitié du coulis 
que vous aura produit un litron de lentilles, et 
que vous ne tiendrez pas trop clair; vous couvri- 
rez avec de la mie de pain grillée d’un côté ; vous 
mettrez ensuite bouillir votre terrine pendant une 
heure dans le four : quand vous serez prêt à servir, 
vous verserez dans la terrine Le restant du coulis. 


Carré de Mouton au Persil. 

On coupe proprement un carré de mouton en 
levant les peaux qui se trouvent sur les filets ; on 
pique tout le-carré avec du persil en branche et 
bien verd , puis on le fait euire à la broche ; lors- 
que le persil est bien sec, on arrose le rôti avec 
du saindoux chaud; on continue de l’arroser jus- 
qu'à ce qu’il soit cuit: on met un peu de jus dans 
une casserole avec quelques échalottes hachées, 
sel, gros poivre, et on sert cette sauce chaude 
sous le carré. 

Carré de Mouion en Crépine. 


Coupez en tranches environ dix ou quinze oi- 
gnons, selon qu’ils sont gros; passez-les sur le 
feu avec un morceau de beurre en les remuant 
souvent jusqu'à ce qu'ils soient cuits à forfait: 
coupez un carré de mouton en côtelettes, et faites- 
les cuire à petit feu avec du bouillon, un peu de 
seb et du gros poivre; lorsqu'elles sont cuites, 
faites réduire la sauce jusqu’à ce qu’elle s'attache 
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toute après les côtelettes; retirez-les alors de.la 
casserole ; égouttez la graisse qui est dans la cassée 
role, et faites détacher ce qui y: reste avec un 
demi-verre de bouillon ; passez cette petite sauce | 
dans un tamis pour la mettre avecles oignons et 
trois jaunes d'œufs ; faites-les lier sur le feu sans 
bouillir , de crainte que la liaison ne tourne ; pre- 
nezalors de la crépine que vous aurez dans de l’eau; 
pressez-la bien pour la couper en autant de mor- 
ceaux que vous avez de côtelettes ; étendez sur cha- 
que crépine une de vos côtelettes avec de l'oignon 
autour de la côtelette ; enveloppez le tout avec la 
crépine, et soudez-en tous les bords avec de l'œuf 
battu pour les paner de mie de pain ; arr angez vos 
côtelettes sur un plat qui aille sur le feu ; arrosez 
tout le dessus avec de la graisse ou de l'huile d’o- 
live; mettez votre plat au four ou dessous un cou. 
Veiclé de tourtière, jusqu’à ce que vos côtelettes 
aient pris une ne dorée ; en les retirant met- 
tez-les égoutter sur un linge, et au moment de ser- 
vir,-mettez sous les côtelettes une sauce faite avec 
un demi-verre du vin blanc, autant de bouillon r 
un peu de jus , de sel, du pair, et que vous fe 
rez réduire à moitié, 


Carré de Mouton à la Conti. | 
Vous approprierez un carré. fl mouton en les 


vant les peaux qui se trouvent surqun filet : vous 
gouperez en lardons un quarteron de petit lard 
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bien entrelardé et deux anchois lavés, que Vous au- 

rez maniés avec un peu de gros poivre, deux écha- 

lottes,, persil, ciboule, trois feuilles d’estragon ha: 

chés, trois feuilles de basilic en poudre ; vous lar- 
derez tout le filet avec le lard et les anchois ; vous 
mettrez votre carré avec toute la fourniture dans 
une casserole; vous mouillerez avec un verre de vin 
blanc et autant de bouillon; vous ferez cuire à pe- 
tit feu; vous dégraisserez ensuite la sauce dans la- 
quelle vous ajouterez gros comnmic une noix de 
beurre manié avec une pincée de farine ; vous ferez 
lier la sauce et vous la servirez sut Le carré. 


Côteleites de Mouton à la Poële. 


Vous mettez vos côtelettes dans une casserole 
avec un morceau de bon beurre; vous les passez 
sur un feu modéré en les retournant de temps en 
temps jusqu'à ce qu'elles soient cuites ; vous les 
retirez de la casserole pour les égoutter de leur 
graisse : vous laissez environ une demi-cuillerée 
de graisse dans la casserole; vous ÿ versez un verre 
de bouillon et vous y mettez en même témps du 
sel, du gros poivre et de Péchalotte liachée ; aprés 
que vous aurez fait détacher en bouillant ce qui 
tient à la casserole, vous y remeéttrez les côtelettes 
avec trois jaunes d'œufs ; vous. ferez lier sans 
bouillir, et en servant vous mettrez dans la sauce 
un peu de muscade et un filet de vinaigre. 
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 Cüteleties de Mouton à la Soubise. 


» 


. De deux carrés de mouton , on en forme dix cô- 
telettes, à chacune desquelles on laisse seulement 
un os; on ne les pare pas et on les pique de lard 
bien assaisonné ; on les fait cuire dans üne bonne 
. braise, et, au bout de quelques heures , lorsque 
l’on voit qu’elles sont cuites, on les retire et on 
les met sur uün plafond avec un couvercle et un 
poids par-dessus, pour leur faire prendre une 
belle forme ; lorsqu'elles sont bien froides, on les 
pare proprement.et on les met dans un plat à sau- 
ter, avec son fond que l’on fait clarifier et réduire, 
Au moment de servir, on les dresse en miroton, 
avec un cordon de petits oignons glacés autour, et 
une purée d'oignons blancs au milieu. Pour faire 
cette purée, on émince une dixaine d’oignons blancs 
et on les fait blanchir ; on les fait cuire à petit feu, | 
dans du beurre et une petite lame de jambon; on 
les mouille avec du coulis blanc, et on les fait ré- 
duire avéc. une chopine de bonne crême ; quand 
elle est assez réduite, on la passe à à l’étamine, FE 


Cételettes de Mouton sautées. 


“On ôte de ses côtelettes ha peau et les °$ , ex 
cepté l'os de la côte, en leur donnant une forme 
ronde du côté du filet ; on fait en sorte de les ap- 
 proprier tellement quon puisse prendre la côtelette 
‘avec les doigts sans toucher à la viande ; on les mét 
dans le santoir et on les assaisonne ; l’on verse des- 


LD 
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sus du beurre tiède, Au moment du service, l’on 
Place le sautoir sur un feu modéré, ayant soin de 
tourner les côtelettes; pour les cuire à propos, cinq 
où six minutes suffisent ; lorsqu'elles sont fermes, 
on les retire du feu et on les sert chaudement avec 
une demi-glace. 

ételettes de Mouton grillées panées. 

On préparera les côtelettes comme celles ci-des- 
sus ; après les avoir assaisonnées de sel, de gros 
poivre, on les trempe dans du beurre tiède; quand 
elles en seront imbibées, on les KE LAN de 
mie de pain , ayant soin qu'elles en prennent suf- 
fisamment ; on les dépose ensuite sur un couvercle 
de casserole, en y remettant de la mie de pain des- 
sus et dessous ; un quart-d’heure avant de les ser- 
vir, on les met sur le gril, à un feu un peu chaud ; 
il faut avoir soin surtout que les côtelettes ne cui- 
sent pas trop et que là mie de pain ne brüle. On 
les dresse avec un jus clair dessous. 


Côtelettes de Mouton au gratin. 


Vos côtelettes passées sur le feu avec un peu de 
lätd fondu ou du beurre, persil, ciboule et écla- 
lottes hachés, et cuites à petit feu avec un mouil- 
lement de bouillon assaisonné de sel, gros poivre, 
vous dégraïssez la sauce et y mettez un peu de 
coulis : pour lier cette sauce, vous couvrez, de l’é- 
_paisseur d’un petit écu, tout le fond d’un plat, 
d’un petit gratin fait avec une poignée de niie de 
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pain passée à la passoire, mêlée avec gros comme 
la moitié d’un œuf de beurre, trois jaunes d'œufs "A 
un peu de persil et de ciboule hachés très- fin et 
peu de sel; vous mettez ce plat sur de la cendre 
chaude pour que le gratin s’attache aprés ;. quand 
il y est bien attaché, vous en égouttez le beurre 
qu'il y a de nue vous servez dessus vos cô- 


telettes. On peut servir de cette façon plusieurs 
sortes de ragoûts. | 


Côtelettes de Mouton à la Ravigote. tt 


Lorsque: vous aurez fait cuire vos côtelettes 
comme les précédentes, en mettant une pincée de 
farine avant de mouiller avec du bouillon, et un 
bouquet garni au lieu de fines herbes hachées, 
vous dégraisserez la sauce; vous délaiéreztrois jaunes 
d'œufs.et des herbes à ravigote pilées très-fin avec 
decette sauce ; vous mettrezcetteliaisondans lacas- 
sérole ; vous ferez lier la sauce sans bouillir ; vous 
dresserez votre viande et verseréz la sauce dessus. 

Cételettes de Mouton à la Purée de Navets. 

On fait mariner les côtelettes avec du sel, 

poivre, un peu de graisse de pot ou d'huile : on 


les fait griller en les arrosant avec le restant 4 Ja 
imarinade , et on les. sert sur de la purée de navets 


ou toute autr ie 
Côteletces en Robe- Noue 
Faites-les éuire avec du bouillon, très-peu de 


Es 
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sel, un bouquet garni; quand elles seront cuites , 


vous dégraisserez le bouillon que vous passerez au 
tamis; vous le ferez ensuite réduire en glace; vous 
miêttrez dedans/les côtelettes pour les glacer ; après 
les avoir glacées , vous les retirerez pour les mettre 
refroidir : vous és une farce avec de la rouclle 
de Veau, de la graisse de bœuf, deux œufs , sel, 
)€ ge, persil, ciboule, her LR é ke tout 
iché ; vous usé ez là farce avec de la crême; 
vous envélopperez chaque côtelette avec de éette 
farée ; vous les panerez de mie de pain ét les met- 





Fo? sur.une tourtière; vous placérez la tourtière 
au fours quand | les côteleties seront de petite cou 


leur, : vous les m ettrez ; égoutter de Teur s'en ° 


et vous. servirez ES où une sauce claire “ai 





Creer de Mouton au Basilic. 


| Vous faites cuire vos côtelcttes de là même façon 


que celles en robe-de-chambre , et vous les finissez 


dé 1nêmé : pour la farce, vous la ferez aussi de 
même, à cette différénce près, que vous y mettrez 
dû basilic haché très-fin, un œuf de plus ét moins 
dé crêmeé ; Quand elles seront Bien enveloppées de 
farce et panées, vous les ferez cuire de belle cou- 


… leur, et les servirez garnies de per sil frite Vous les 


Dreerez autour d’un morceau de mie de pain que 
Vous-aurez mis dans le plat.  % 
Epaule de Mouton en Ballon. 


On la désossé et on l’arrondit 3 Où la fait tenir à 


en RS \ 


à, 
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force de ficelles, puis on Ja met cuire, comme la 


langue de bœuf, dans une bonne braise bien < as- 
_saisonnée ; quand elle est cuite et bien « essuyée. de 
sa graisse, on la sert avec telle sauce ou purée que 
lon veut. À 


E paule de Mouton à Eau. 


Ce plat s’accommode comme le gigot à l eau. | 
- : 
“ É paule de Mouton à la Broche: ee 
FOR Te 
- Cuite de cette façon , on la sert ayec une sauce à 
la ciboulette où à l'échalotte, un ragoût de chi: 


corée ou de laîitues. ver re + 4 


Epaule de Mouton à Ne Rousses 


Elle s’accommode comme k carré ‘de moutori au 
persil. 2: d és Wir 
 e paule de Mouton en RE 
On casse lès os de l'épaule en dessous avec le 
dos du couperet , puis on l’arrange de tout point 
comme les côtelettes en robe-de-chambre, à l'ex= 


ception qu'on fait détacher le fond de sa cuisson 


+ 
hi 


avec du bouillon, que Fon y met un peu de coulis, 


€ 


et qu'après l'avoir passé sr ; Ôn s’en sert 
pour sauce. ES 
É paule de Mouton à à la Sainte-Menchould. 


Prenez une épaule de mouton que vous désos- 
serez et ferez cuire dans une bonne braise ou avec 
un peu de bouillon, un bouquet de persil, des 
ciboules ; uné gousse d’ail, deux ou trois clous de 


4 
s : 


Fa à 
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girofle, une feuille de laurier, du thym, des oi- 
gnons, des racines, du sel et du poivre; quand 
elle. est cuite, vous l’ôtez de la casserole, vous l’é- 
gouttez et 1 dressez sur le plat que vous devez 
servir; vous mettez dessus un peu de coulis bien 
assaisonné et bien réduit, et vous la panez avec de 
la mie de pain bien fine : vous délayez trois jaunes 
d'œufs avec un peu de beurre fondu et en arrosez 
l'épaule que vous panez encore ; vous la mettez 
dans un four de moyenne chaleur et larrosez de 
temps en temps avec du beurre fondu ; ; lorsqu’ elle 
a une belle couleur , servez-la avec son fond clari- 
fé et réduit. 


ra paule de Mouton au Four. 


Lardez, si vous voulez, une épaule de mouton 
avec du petit-lard; mettez dans le fond d’une ter- 
rine proportionnée à la grandeur de l'épaule, 
deux ou trois oignons en tranches, un panais et 
une carotte coupés en zestes, une gousse d’ail, deux 
clous de girofle, une demi-feuille de laurier, quel- 
ques feuilles de basilic, un bon demi-setier d’eau, 
ou mieux de bouillon, sel, poivre (si l’épaule est 
lardée, il faut moins de sel ) ; mettez l'épaule des- 


sus et faites-la cuire au four : passez-en ensuite 


la sauce au tamis, et pressez-en fort les léçumes 

pour qu'ils fassent une petite purée claire et lient 

la sauce; dégraissez cette sauce et servez dessus 

? ? 1 

l'épaule. . 
4* 
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Ke: aucisson d’une E paule de Mouton. se des: 


A à forfait une épaule de mouton ; éten- 
dez-la le plus que vous pourrez ; mettez dessus 
une farce de godiveau de Pépaisseur d'un petit- ie 
écu ; arrangez sur cette farce des cornichons et du 
jambon coupés en filets ; remettez un peu de farcé 
dessus, seulement pour les faire tenir; roulez 
l'épaule , enveloppez-la bien serrée dans un hnge, 
et faites-la cuire avec un peu de bouillon, un bou- 
quet garni, oignons, carottes , panais , sel, poi: 

vre : la cuisson faite, passez la sauce au tamis 
après lavoir dégraissée ; faites-la réduire, si elle 
est trop longue , et mettez-y une cuillerée de cou- 
lis pour la lier : versez-la ensuite sur l'épaule, 


Collet ou Cou de Mouton. 


On le fait cuire à la braise, et. on le sert , Soit 
avec un ragoût de navets, ou de ‘concombres, ou 
de céleri, ou de passepierre, soit avec une sauce 
hachée, ou à anglaise , ou à la ravigotte. 

On l’accommode encore de cette facon : on. le 
fend, puis on le met dans le pot; quand il est 
cuit, on le met sur le gril avec de la graisse de 
pot, persil et ciboule hachés, sel, poivre, et pané 
de mie de pain; on sert dessous une sauce au verjus. 


Filet de Mouton en. Brezolles. ; 


On pare un filet de mouton entier de toutes ses 
 filandres , et on le coupe mince; on le met ensuite 


+ 
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dans Me, lit par lit, avec persil, ciboule, 
champignons , une pointe d'ail, le tout haché, sel, 
gros poivre ; où le fait cuire à la braise à très- 
petit feu; on le dégraisse, on détache les filets 
et on ajoute un peu de coulis dans la sauce. 


Filet de Mouton er Paupiettes. 


- On coupe ün filét entier en tranches de toute sa 
largeur ; on les aplatit; on met dessus une farce 
faite de blane de volaille cuite, graisse de bœuf 
blanchie , persil, ciboule èt champignons hachés, 
sel, poivre, quatre jaunes d'œufs; on roule les 
paupiettes ; on les fait cuire à la broche, envelop- 
pées de bardes de lard ét de papier, ét on sert 
dessous une bonne sauce. 

Filets de Mouton en Chevreuil. 


_ On pare proprement douze filets mignons de 
mouton, et on les pique de lard; on les fait ma- 
riner trois ou quatre jours dans le vinaigre, des 
aromates , du persil en branches et de l’oiguon en 
tranches ; un instant avant de servir, on les fait 
cuire dans une demi-glace et on It. glace d’une 
belle couleur : on sert chaudement avec une sauce 
poivrade. 


Filets dé Mouion grillés aux Pommes de Terre. 
Vous paréz douze filets iignons de mouton ; 
vous les assaïsorinez de sel et mignonnetté, et les 
trémpez dans du bearré. Au moment de sérvir , 
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vous les faites griller et les pers Fe belle 
couleur ; vous les dressez ensuite sur le. plat ax avée 
des pomines dé terre dans le milieu, rites au 
beurre et bien assaisonnées. | 


à 


Filets de Mouton en E scaloppes. 
Vous levez les filets de douze filets mignons de 
mouton , et en formez de petites escaloppes, larges 


comme des écus de cinq franes, maïs plus épaisses; 


vous les mettez à mesure sur un plat : a sauter, av ec 

très-peu de beurre fondu, et les sautez, au mo- 

ment de servir, sur un fourneau vif; au bout de 

* deux minutes, vous égouttez le beurre et liez les 

escaloppes avec un peu de coulis réduit et bien. 

coulé, un bon morceau de beurre, un jus de citron 
et une pincée de persil. haché et blanchi. 


Rét- de-Bif. 


On le met entier à Îa broche , piqué de petit 
lard , servi dans son jus, pour piéce | du miliea. 


\Rét: de-B.f à la Sainte- Menehould... Pr 


On le fait cuire à la braise cornme la lune de 
bœuf; ensuite on le panne ; ondui fait préridre cou- 
- leur au four , et on sert dessous un bonne’sauce.» 


Cuit à la braise, on le sert encore déguisé avec | 


diflérens ragoûts de légumes ou différentes sauces, 


Rôt-de-Bi DJ en Fricandeau. nu 


On le pique bien; on le fait cuire comme un. 


fr icandeau , et on le glace de même. 


Me 
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Gigot de Mouton à l’eau. 

 Désossez le casis de votre gigot jusqu'à l'os de 
lac cuisse ; ; piquez l'intérieur de votre gigot avec de 
gros his assaisonnés de sel, poivre, ail et des 
quatre épices; vous le ficellerez ; vous mettrez 
quelques bardes de lard par déébié, des carottes, 
des oignons ; clous de girofle , trois feuilles de fi 
rier et un peu de thym; Hobittés votre gigot avec 
de l’eau; mettez-y du sel; ayez soin qu’il baigne 
dans l’eau ; faites-le bouillir pendant cinq heures ; 
déficelez-le avant que de le servir, et mettez-le sur 
un plat avec un peu du mouillement dans lequel il 
a cuit et que vous passerez à l’étamine. 

On peut sér vir si l’on veut , à l’entour, des pom- 
mes de terre tournées et cuites avec té gigot, ou 
bien une sauce tomate. 

| Gigot à la Périgord. 

Coupez des truffes et du lard en petits lardons ; 
remuez-les ensemble avec sel, fines épices, persil, 
ciboule, pointe d'ail, le tout haché : lardez par= 
tout votre gigot de truffes et de lard ; enveloppez- 
le pendant deux jours dans du papier, de façon 
qu'il ne prenne point Vair; faites-le cuire alors 
dans une casserole, dans son jus, enveloppé de 
tranches de veau et de lard : dégraissez la sauce 
où il a cuit, et ajoutez-y une cuillerée de coulis. 


Gigot. à la Persillade. 
Vous parez et ficelez un gigot mortilié, et vous 
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le faites cuire avéc du bouillon, très-peu L sel, | 

un bouquet garni ; quand le gigot sera cuit, vous 
le retirerez;. vous dégraisserez lesbouillon, et le 
ferez réduire jusqu'à ce qu’il soit en glace; vous 
remettrez ensuite le gigot pour qu'il prenne toute 
la substance de la viande ; vous aurez soin de le 
remuer, de crainte qu’il ne s’attache : lorsqu'il ne 


restera plus de sauce dans la casserole, vous dres- : 


serez le gigot Sur un plat; vous mettrez dans la 
casserole un coulis clair, pour détacher ce qui y 
reste ; vous mettez dans cette sauce du persil blan- 
chi et ne très-fin ; vous l’assaisonnez et la versez 
sur le gigot. 6 
Gigot à la he 

On coupe un gigot de mouton dans toute sa lon-. 
gueur par tranches épaisses de du. doigts ; on en 
fait ainsi quatre morceaux qu’on larde avec du lard 
assaisonné de persil, ciboule , Champignons, ail, 
le tout haché, sel, poivre; on fonce une casser ole 
de quelques bardes de lard et tranches d’ oignons ; 
on met dessus les morceaux de gigot; o1 couvre 
bien la casserole, et on fait cuire à très-petit feu | 
dans son jus ; à la moitié de la cuisson, on ajoute 
un verre de vin blanc : on dégraisséda sauce, on 
y met un peu de coulis, si où en a, ét ôn la sert 
courte. LS 
| Gigot à l’ Anglaise. 

On coupe un peu le manche et la peau sur l'os. 
du joint, pour pouvoir plier le manche sans défi- 
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gurer le gigot ; on le larde en travers avec du gros 
lard ; on le ficèlé , et on le met dans une marmite 
avec du bouillon , un bouquet garni de toutes 
sortes d’aromates , sel et poivre; lorsqu'il'est cuit, 
on l’essuie de sa graisse avec un linge, et on le 
sert avec la sauce suivante : on met dans une cas- 
serole un verre de bouillon, presque autant de 
coulis , des capres, un anchois, un peu de persil, 
ciboulé, échalotte, un jaune d’œuf dur, le tout 
haché très-fin, et on fait bouillir deux ou trois 
bouillons. É 
Gigot aux Choux-Fleurs. 


_ Le gigot cuit comme le précédent , on le dresse 
sur un plat, et on met tout autour des choux- 
fleurs , (blanchis et cuits à Veau avec un morceau 
de beurre et du sel), arrangés bien proprement, 
la fleur en haut ; on verse par-dessus une sauce 
faite avec un coulis ordinaire, un morceau de 
beurre, sel, gros poivre; et liée sur le feu, dans 
laquelle on verse un petit filet de vinaigre. 


Gigot aux Choux-Fleurs glacé de Parmesan. 


Le gigot et les choux-fleurs cuits comme les 
précédens mais avec moins de sel, et préparés de 
inême sur un plat, on arrose le dessus avec un peu 
de la sauce indiquée; on couvre la sauce avec du 
parmesan rapé ; on arrose de nouveau avec le res- 
tant de la sauce, et on recouvre de parmesan ; en- 
suite owmet le plat sux un fourneau doux ; on le 
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és 
; 
couvre avec un couvercle de tourtière ; que Ton je 


garnit de feu, et only. laisse jusqu’à ce qu'il soit 
d’une couleur dorée et de sauce courte. 11 faut, 


avant déservir, éssuyer les bords be pau “ sal 


ter la graisse de dessus la sauce. ft at à 
Le 
’ Gigot aux Corrichons. 


On met cuire un gigot dans une marmite avec 
un peu de bouillon ou de l’eau, un bouquet bien 
garni, deux oignons, deux carottes, un panais 
sel, poivre; on passe la sauce au tamis ; on la dé- 
graisse ; on la fait réduireen glace ; on en glace par- 
tout le gigot, et on sert dessous un ragoût aux COT- 
nichons , qui se fait en mettant dans une sauce liée 
des cornichons coupés en deux ou trois morceaux, 
selon leur grosseur, ratissés un peu et blanchis un 
instant à l’eau bouillante pour leur ôter la force 
du vinaigre. | 

Gigot à la Régence. jus 


On coupe un gigot en travers, en trois ou quatre 


morceaux ; on larde chaque morceau de gros lard 


assaisonné de sel, fines épices, fines herbes ha- 
chées : on les fait cuire de même façon que le bœuf 
à la royale, et on le sert chaud pour entrées , ou 


{toid pour ent: emêts. 


Gigot de Mouton à la Génoise. 


- Ayez un bon gigot que vous ferez mortifier # 
point ; levez-en la peau sans la détacher dunian- 


(R à + 


RCE 
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che ; lardezstoute la chair avec du céleri à moitié 


cuit dans une braise ou du bouillon, des corni- 


. Chons coupés en gros lardons , quelques branches 


d estragon blanchi, du lard, 13 tout assaisonné lé- 
gèrement , ét Quelques filets d’anchois ; remettez 
la peau par - dessus, de façon qu'il n'y paraisse 
point ; arrêtez-la avec ‘de la ficelle, de crainte qu’elle 
ne se. retire en uisant ; mettez votre gigot à la 
broche comme : al ordisite et lorsqu'il sera cuit, 

vous le servirez avec ‘une Re de son fond , que 


vous ferez réduir e. 


Gigot à la Royale. 


Votre gigot cuit à la braise, de la même façon 
que celui aux. choux-fleurs , vous le servez dessus 
un ragoût de riz de veau, champignons et petits 

# , k 
œufs mêlés. ï 

Ce ragoût se fait ainsi : On fait dégorger dans 


l’eau tiède un ris de veau ; on le fait ensuite blan- 
. chir un demi-quart d'heure, puis on le fait rafraf- 
.chirÿ on le coupe en gros dés, et on ête le cornet; 


on le met alors dans une casserole avec des cham- 
pignons coupés de même forme; on les passe sur 
le feu avec un bouquet de persil, ciboule, deux 
élus de girofle; une moitié de gousse d’ail; on y 
met une pincée de farine ; on mouille avéc dus jus 
et du bouillon en égale quantité; on assaisonne 
de sel et-gros poivre; on, fait cuire à petit feu; Ja 


cuisson presque faite, on la dégraisse et on y met 


A STAE AU 1% Ldshig FERME TE, 
LEA Qu ve LS CU 
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ses petits œufs qe Von à fait blanchir auparavant 
dans l’eau bouillante, et dont on a ôté la pellicule 
- aprés qu'ils ont réfrofi quand ils ont bouilli un 
demi-quart d'heure dans le ragoût, on ÿ ajoute un 
jus de citron où un filet de ina re. Si oh a du 
coulis à mettre dans lé ragoût, Oy met moins de 
farine et de; Li F'HUNR 
Comime on n’a pas toujours iU tante de se 
procurer de petits œufs , oh peut ÿ suppléer de . 
cette façon : on ie da cir “deux œufs on € en D shd 












demni-pincéé de 1h on cé fe, etony Koute un 
jaune cru ; LE squ ds sont bien mêlés ensemble ,‘ 
su ‘une tal 
no ée d’un peu dé frite où les roule én À Façon 
d’une petite saucisse; où la coupe en très - ‘petits 
morceaux égaux ; On He chaque morceau dans les 
creux des mains un peu farinées ; ôn les met cuire 
un instant dans l’eau bouillante ; on les rafraîchit 4 
on lés fait égoutter sur un tamis, et où les met ,, 
dans le ragoût. | HOME EN 
Ce ragoût peut serxir a matquérimetéitel elles 
de viandes en entrées ; seul, onle sert pour eutre- 
mêts. à me.) 


| Genis à la Pourgeoïse. # E" 
Vous avez un gigot que vous préparéz oémme 
_celui dit à l’eau ; vous l£ mettez, däns ime braisière 
‘avéc douze carottes, doué oignons , deux feuilles” 


de laurier, deux clous dé girofle, douze poinmes | 


PA 


ét Chen = 
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de terre, un bouquet de persil et ciboulé , plein 


une chillère : à pot de bouillon ou d’eau ; alors vous 
y ajouterez du sel , une livre de petit lard que vous 
coupez en six morceaux ; vous en Ôtez le dessus et 
le dessous ; vous le ferez mijoter pendant trois 
heures et demie, en le retournant de temps en 
temps ; ayez soin que le feu aïlle toujours. Au mo- 
ment de servir, vous déficelez votre gigot ; vous le 
dressez sur le plat avec vos légumes à l’entour ; si 
votre mouillement est trop long, vous le ferez ré- 
duire, et vous le mettrez sur votre gigot. Tâchez 
qu’il ait une belle couleur, ou bien il faut le glacer. 


Gigot de Mouton de Sept Heures. 


Vous avez un gigot de mouton que vous désossez 
jusqu’à la moitié du manche ; vous l’assaisonnez de 
lardons , de sel, de gros poivre , de thym et de 
laurier pilés , et vous piquez le dedans de votre gi- 
got : ne faites pas sortir vos lardons par dessous ; 
quandilest bien piqué, vous lui faites reprendre sa 
forme première ; vous le ficelez de manière qu’on 
ne s’aperçoive pas qu'on l'ait désossé; vous met- 
tez ensuite des bardes de lard dans le fond de votre 
braisière, quelques tranches de jambon, les os con- 

cassés , Dites tranches de mouton, quatre” ca- 


rottes , six oignons , trois feuilles de laurier, un 


peu de thÿm, trois clous de girofle, un bouquet 
de persil et ciboules, plein une cuillère à pot de 
bouillon ; vous mettez tout cela dessus votre gigot 


se égoutterez, vous le déficeller rez, vous le glacerez, 
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que vous couvrez de lard , et un papier beurré pour re 


le recouvrir; vous mettez cuire votre gigot pen- 


dant sept heures, s’il est fort, et vous le ferez al- 


ler à petit feu; vous en mettrez aussi sur le cou- 
vercle de la braète : au moment de servir, vous 


% 


et vous le servirez avec le mouillement réduit dans 


lequel il aura. cuit. 
Gigot à à la Mail. # 


Il se fait en désossant le gigot , à la réserve du 
manche, et en y faisant des trous partout le de- 


- dans pour y mettre un Salpicon : quand on en a ; 


rempli tous les trous, on ficèle le gigot, et'on le 
met dans une casserole avec un verre de bouillon, 
autant de vin blanc, un oignon, une carotte, un 
panais; on les fait cuire à petit feu bien étoufté, 
puis on dégraisse la sauce; on la passe au tamis ; 
on Ja fait réduire si elle est trop longue; ou Y. 
ajoute un peu de coulis pour la lier, et on la sert 
sur’le gigot. | | ; 
Le salpicon se fait ainsi: On coupe en Fa du- 
lard ‘un peu de jambon, des champignons , des 
cornichons ; on assaisonne de sel, fines épices mé- 
léeæ, tre ciboules Lachés’, pa Si laurier et. 
basilic en poudre, et on manie le tout ensemble. 


Hachis de Mouton à la Bourgcoise. 


Un gigot rôti se mange rarement entier le même. 
jour. Le lendemain on fait ordinairement un hachis 
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de ce qui reste. On lève les chairs , on en Ôte les 
nerfset les peaux ; après avoir haché la viande , on 
la mét dans une casserole; on fait réduire quelques 
cuillerées de coulis , etau moment de servir, onlie 
Son hachis avec cette réduction; on y met un de- 
Mi-quarteron de beurre, on le fait chauffer, pre- 

nant garde qu’il ne hou, et on le sert avec des 
-œufs mollets autour. 


Haricot de Mouton à la Bourgeoise. % 


“On coupe une épaule de mouton par morceaux 
plus où moins longs; on fait un roux avec un peu 
de beurre et plein une cuillère à bouche de farine ; 
on Le fait roussir sur le feu, en le tournant toujours 
avec une cuillère, jusqu’à ce qu’il soit d’une belle 
couleur ; ensuite on y met la viande et on la passe 
cinq ou six tours sur le feu, en la tournant de 
temps en temps ; après, on y met du bouillon; à 
défaut de bouillon on met.une chopine d’eau un 
peu chaude, qu'on versera peu à peu, afin que le 
roux puisse bien se délayer , en remuant toujours 
avec la cuillère jusqu'à ce qu'on ait mis le tout. On 
assaisonne la viande avec du sel, du poivre, des 
échalottes, un bouquet de persil, des ciboules, 
une feuille de laurier, du thym, deux ou trois clous 
de girofle , deux petits oignons, une gousse d'ail ; 
on les fait cuire à pétit feu ; à moitié de la cuisson, 
on penche la casserole pour que la graisse vienne 
dessus ; on lôte et on n’en laisse que le moins que 


94 LE NOUVEAU. 

l’on peut; on prend des navets bien. ratissés et 
bien lavés, que l’on coupe par morceaux; on les 
met avec la viande et on les fait cuire ensemble; . 
les navets et la viande étant cuits, on ôte le bou- 
quet, on penche encore la casserole pour enlever 
la graisse qui reste: si la sauce était trop abon- 
dante , on la ferait réduire sur.un bon feu, jusqu'à 
ce qu’elle ne fût ni trop claire ni trop épaisse ; on 
dresse les morceaux de viande dans le fond du 
plat , les navets par dessus, et on arrose Je tout. 


à 
AP 


avec la sauce. | “ sx 
Langue de Mouton. F. 

On la sert communément grillée. Après Favoir 
fait cuire à l'eau , on ôte.la peau, on la fend à moï- 
tié, on la fait tremper avec de la graisse de pot , où 
mieux, de lPhuile fine, persil , ciboule, champi- 
gnons , ail, le tout haché, sel, poivre ; on la panne 
et on la fait griller : on met une sauce au verjus. | 


Langues de Mouton en Papillotes. 


On prend douze langues de mouton, que lon 
fera cuire dans une bonne braise; ; lorsqu’ elles se- 
ront cuites, on les ouvrira en deux et on les lais- 
sera refr de ; on maniera beaucoup de fines her- 
bes avec une demi-livre de beurre; on les assai- 
sonnera d’un bon goût, et on y joindra, si l’on 
veut, un peu d’éspagnole réduite ; on les envelops 
pera chacune dans du papier huilé, et on les fera 
griller bien doucement un instant avant de servir. 


dé. 
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_ Langues de Mouton Braisces. 


On prend douze langues de mouton pour faire 
une entrée. Après les avoir bien fait dégorger, on 
les fait blanchir pendant une demi-heure, ensuite 
on les rafraîchit ; on égoutte, on essuie et on coupe 
le cornet ; on les pique avec de petits lardons as- 
saisonnés ; on les fait cuire dans une bonne braise 
pendant cinq ou six heures, et on les égoutte 
pour en ôter la peau ; on les fait mijoter ensuite 
dans une demi-glace, et on les sert chaudement 
avec une poivrade. 


Langues de Mouton à la Broche. 


Vous mettez cuire dans l’eau quatre langues avec 
du sel, un oïgnon piqué de deux clous de girofle , 
une carotte, un panais ; lorsqu'elles seront pres- 
que cuites, vous en Ôterez la peau et les lardcrez 
en travers avec du gros lard, ou mieux , à la place 
du gros lard, vous piquerez tout le dessus de petit 
lard ; vous les embrocherez dans un hatelet, et les 
attacherez à la broche, enveloppées avec du papier 
graissé ; quand elles seront cuites de belle couleur, 
vous les servirez avec la sauce suivante : 

On met dans une casserole trois ctfillerées de jus, 
deux de verjus, un petit morceau de beurre manié 
de farine , sel, gros poivre, et on fait lier sur le 
feu. 

Langues de Mouton à la Flamande. 


On passe sur le feu, avec du beurre, deux ou 
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trois oignons coupés par tranches jusqu’à ce qu'ils 
commencent à se colorer ; ; On Y jette alors une pin- 
cée de farine ; on Sa. avec un verre de vin 


blanc et un demi-verre de ; jus, et on y met des 
champignons , deux échalottes , persil et ciboule, 
le tout haché très-fin, sel , gros poivre, une pointe 
de vinaigre; on fait bouillir le tout ensemble un 


demi-quart-d’heure , puis on met dans cette sauce 
trois ou quatre langues cuités à l’eau , épluchées et 


fendues en deux, sans être séparées, et on les y. 


laisse bouillir jusqu'à ce qu’elles aient pris goût ; 
et qu'il ne reste plus que peu de sauce. 


Langues de Mouton en Cannellon. 


On coupe deux langues de mouton, cuites à 


l'eau , en cinq ou six morceaux d’égale grosseur et 


dans leur longueur ; on leur fait prendre du goût 
dans un peu de bouillon , un filet de vinaigre, sel, 


poivre; on prépare une farce ayec trois œufs durs 


un peu de beurre, persil, ciboule et échalotte ha- 


chés, un peu de basilic en poudre; on lie la farce 
avec trois jaunes d’œufs ; on met égoutter les filets 
de langues et on les essuie ayecun hinge ; on fait te- 
nir un peu de #ette farce après chaque filet ; on les 
reule ensuite dans de la mie de pain , on les trempe 


dans de l'œuf battu, on les panne, et on les fait 


cuire de belle couleur dorée. - 


x 


Langues de Mouton en Surtout. 


Mettez dans une casserole gros comme un œuf de 
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bon beurre manié avec une pincée de Gas : un 
vèrre de vin rouge, deux cuillerées de bouillon, 
persil, ciboule , Champignons, “échalotes, demi- 
_ gousse d'ail, le tout haché ; basilic en Adi , sel, 
gros poivre ; faites lier cette sauce sur le feu et un 
peu bouillir jusqu’à ce qu’elle soit épaisse ; coupéz 
en filets minces-deux ou trois langues de mouton 
cuites à l’eau ; versez un peu de votre sauce dans le 
fond d’un plat , et sur la sauce un filet de langue ; 
continuez à mettre des filets de langue l’un sur 
l'autre, et toujours de la sauce; bardez-tont le 
tour de votre viande avec des filets de pain coupés 
proprement ; panez tout le dessus avec de la mie de 
pain, et arrosez-le avec du bon beurre chaud ; pla- 
cez le plat sur un petit feu pour faire mijoter ; cou- 
vrez-le d’un couvercle de tourtière avec du feu'des- 
sus pour faire prendre couleur à la mie de pain; 
quand elle sera d’une belle couleur dorée, vous. 
pencherez un peu le plat pour faire couler le beurre 
s’il y en à de trop; vous en essuierez les bords et 

vous servirez. 


Langues de Mouton à lu Poéle. 


"On met dans une casserole trois langues de mou- 
ton cuites à l’eau, épluchées et fendues, avec du 
bouillon, deux cuillerées de coulis, un verre de 
vin. Doi. persil, pointe d'ail, EMA ha- 
_chés hs. un petit morceau de beurre, sel, 
gros poivre ; on fait bouillir une déni » JUS- 


5 


VÉMRR « 
VA t 


t « 2 ) ge AIR TT FAX 
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qu'à ce que la sauce ne soit ni trop ide ni top 


claire. | % de ; AR 5 


Langues % Mouton à à la Gasconne. : 


Vos langues coupées par fete ; vous mettez dans 
le fond d'un plat qui va sur le to un peu de cou- 
lis avec persil, ciboule, demi-gousse d'ail et cham- 

-pignons hachés très-fin, sel, gros poivre; vous ar-° 
rangez dessus vos filets et les assaisonnez dessus 
comme dessous; vous en ouvrez la superficie avee 


de la mie de pain; et vous répandez partout sur 
Ja mie de pain de petits morceaux de beurre de 
la grosseur d’un pois , ce qui nourrira votre ra- 


goût et empèchera la mie de pain de noircir à. 


la chaleur du feu; mettez le plat sur un feu doux, 
<ouvrez-le avec un fonr de campagne, et quand 


votre ragoût sera de belle couleur, vous le servie. 


rez à courte sauce. A cn 
Langues de Mouton au Gratin. 


Les langues cuites comme celles à la braise, vous 
mettez dans-le fond d’ un plat l'épaisseur d’un écu 


. defarce faite avec de la mie de pain, un morceau 


de beurre ou du lard râpé, deux jaunes d'œufs crus, 
persil et ciboules hachés , un peu de coulis on uns 
cuilicrée dé bouillon, sel, gros poivre; vous mêlez 


le tout ensemble et le placez sur-un peu de cendres 


chaudes, jusqu’à ce que votre farce se soit attachée 
‘em plat; ensuite vons en à égouttez le beurre, és. 


KE 
La e 


À 
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suyÿez les bords du plat, et'servez dessus les lan- 
gues'avec leur sauce. ; 


+ 


av 


“ARE Rai de Mouton à la Cuisinière. 


= Après les avoir fait griller, comme il est dit à 
-Varticle Langue de Mouton, on met dans une cas- 
serole gros comme un petit œuf de bon beurre, 
deux jaunes d'œufs crus, deux cuillerées de verjus, | 
un peu de bouillon; sel, poivre, muscade; on 
tourne cette sauce sur le feu jusqu’à ce qu’elle soit 


liée comme une sauce blanche, et on la sert des- 
sous les langues. 


Pieds de Mouton à la Poulette. 


Vous flamibez une quinzaine de pieds de mou- 
ton, et en Ôtez avec le couteau une petite touffe 
de poil qui se tient au milieu de la fente du bout 
du pied; vous les faites cuiré dans un blanc, et 
lorsqu'ils sont cuits, ce qui est au bout de quatre : 
. bonnes heures, vous les égouttez sur un torchon 
blanc, et en Ôôtez les os de la jambe; vous faites 
réduire quelques cuillerées de coulis blanc, avec 
moitié d’un bon maniveau de champignons que 
vous aurez auparavant passés au beurfe ; vous les 
Jiez avec trois jaunes d’œnfs ; vous ajoutez à cela 
an: peu plus d’un quarteron de beurre frais : pre- 
nez garde de faire bouillir; une pincée de persil 
blanchi du jus de citron ; et vous jetez vos pieds 
de mouton dans cette saute, 
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Pieds de Mouton à L Sainte-Menchould. ju 


Quand ils sont cuits à l’eau et épluchés, . LA 
en Ôtez les gros os ,.et les laissez entiers : vous les 


mettez dans une dun avec un bon morceau 
de beurre, persil, ciboule et ail hachés, sel, poivre; ; 
vous les faites cuire jusqu’à ce qu il n’y ait pres- 
que plus de sauce; sur la fin, vous les remuez de 


crainte qu'ilsnes bn : ne ils sont refroi- 


LES : : k rer Lt 
dis , vous les trempez dans le restant de la sauce, 


vous les panez, vous les faites griller, et vous les 


servez à sec avec une saute piquante claire. 
Pieds de Mouton à la Ravigote. 


Après les avoir fait cuire à l’eau et désossés de 
leur gros os, on les met dans une casserole avec 
du bon beurre, un bouquet garni, du bouillon, 


“coulis, sel, poivre; on les fait bouillir jusqu’à ce 


que la sauce soit presque réduite, et, au moment 


de servir, on y ajoute ses herbes à ravigote blan- 


chies, égouttées et hachées très- fin : que la sauce 
ne soit ni AESR claire ni {trop épaisse. : 


Pieds de Mouton Farcis! 

. Ayez douze pieds demoutonscuits à Veau ; faites- 
les mijoter#endant une demi-heure avec un peu 
de bouillon, sel, poivre, bouquet garni ; ensuite 
désossez-les le plus que vous pourrez, et à la place 
des os faites-y entrer de la farce ci-après; lorsqu’ ils 
seront farcis , ; Si vous voulez les faire frire , trem- 
pez-les dans de l'œuf battu’, panez-les , faite ee 


| 


& 
a; 
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ie de belle couleur , et servez-les sortant de la 
d Last Si vous voulez les servir sans être frits , 


FRE 


vous les tremperez dans du beurre chaud’; vous 





he ancrez; VOUS leur ferez prendre RAT a sur 

lat avec le four de campagne , vous en égout- 
terez la BERE et vous servirez ainsi, Ou aÿec une 
sauce d’un jus élair. 

Farce. Vous hachez un petit morceau de viande 
cuite avec autant de graisse de bœuf, un peu de 
mie dé pain desséchée avec du lait ; vous l’assai- 

. sonnez de sel, poivre, persil et ciboule hachés , 
etsvous liez avec trois jaunes d'œufs. 


Pieds de Mouton à l’ Anglaise. 


On prend une douzaine de pieds de mouton; 
on les met bouillir une demi-heure , pour prendre 
goût , avec du bouillon, une ete de verjus , 
sel, poivre, quelques tranches d’oignons , une 
gousse d'ail, une racine coupée en zestes ; puis on 
les égoutte , on en Ôôte les os; on met à fu place, 
pour lesimiter, des morceaux de mie de pain coupés 
de la grosseur et de la longueur des os, que l’on 
fait frire en les passant sur le feu avec du beurres 

jusqu'à ce qu’ils soient d’une belle couleur ; on 
dresse sur le plat et on verse une sauce piaunute 
par dessus. 


x Pids À Mouton à la Sauce. 


De quelque manière qu’on veuille accommoder 
les pieds de mouton , il faut tou) ours qu'ils Soient 


FA À de rEA Te \ à LUN 
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d’abord cuits à l’eau, épluchés, et Los ; Si où 


veut les ser vir à la sauce, on jes met prendre goût 
en les faisant bouillir à petit ‘feu une demi-heure 
avec du beurre, du bouillôn, un bouquet. bien 


garni , sel et poivre ; on les place ensuite sur un 
linge pour les essuyer de leur graisse ; ‘on les dresse 
sur le plat qu’on doit servir, et on versè pardes- 








sus telle sauce qu’on juge À propos, come : à La 4 


flamande , à espagnole ou autres. . 


Pieds de Mouton en S urtout. 


Après PS) avoir fait prendre goût , comme ci- 
dessus , on garnit le fond d’un plat an farce de 
telle viande que l’on a; on arrange dessus les pieds 
de mouton; on recouvre avec de la farce ; on unit 
le dessus avec un couteau trempé dans de l'œuf 


battu ; on panne avec de la mie de pain ; on met le 
plat sur un feu doux ; on recouvre le, plat avec: 
un four de campagne; quandle mets est d’une belle : 


couleur dorée, on en égoutte la graisse, et on verse 
autour une sauce piquante claire. 


+# 


Pieds de Moucr au Gratin. nt 


an : 
Quand ils auront pris 8 goût en les sant bouillir 
à petit feu jusqu’à moîïtié réductiôn dans un verre 
de vin blanc, trois cuillerées desbouillon, autant 


: de coulis, un bouquet garni, sel, gros poivre, : 


on Ôte le bouquet, et on les sert sur un gratin 
comme celui des langues de mouton. LI ae 


Fe HA “Pieds de Mouton a Bdsilie. “es 7 


ie 


AUS 
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Vos pieds de mouton cuits comme pour les ser- 







ten pez dans de Pœuf Pau pour les pangr ; 
Vous le: faites re dans le saindoux d’une belle 
coulèur dorée et vous les garnissez de persilufrit, 


FT PU 
sl LE ut aussi servir de cette manière es pas 





farce Autour de chaque pied, avant 2 les tr emper 
dans de l'œuf pour les paner. Uk 


| Piéds de Mouton a la Sauce: Robert. 


6e coupe de Poignon en filets ; ; on le fait cuire 

à “moitié dans une casserole avec un. morceatt de 
beurre ; on met ensuite les pieds de mouton , bien 
é lu M” coupés en trois; on mouille mie du 
“bouillon, un peu de coulis; on ‘astaisonne de sel 
ef de } poivre : le: ragoût cuit,.on y met de la moù- 
tarde, un filet de viens et on sert à courte 
sauce, | 





: ePoitrine de Mouton. 


Elle s’accommode comme le collet ( Voyez ee 
- de Mouton À. + 


on. | Quetes de Mouton Braisces, 


Elles à se font comme la langue de bœuf, 


” Quenes de ; M au Riz. 


ne cinq belles queues de mouton ; faitéé-les | 


cuire à petit: feu avec du bouillon, un bouquetbien 


L' 


vir à cd sauce, ous les laissez refr oidir ; puis vous 
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. Barni , sel , poivre; mettez-les ensuite égoutter et 
refroidir : passez au bn: liéuisson des queues 
sans la dégr aisser ; mettez-Ja dans une petite mar- 
+ imite avec six onces de riz bien épluché et ke vés 
. si le imouillement n’est point suffisant , ajoutez € 
Ca " nouvean. bouillon: faites cuire le riz à petit Ru, 
8 èt de manière qu ne reste fort épais sans être uop 
cuit; quand il sera à moitié froid vous Me (E - 
le fond d’ up plat avec un peu-de ce riz ; arrangez 
«où ites les queues avec le restant enleur conservant 
- leür forme; dorez un peu le dessus avec de Vœuf 
battu ; mettez le plat sur un peu de cendres chau- ; 
des, sous un four de campagne: Jaissez-les-y}j jusqu’ à 
cé qu “elles soient d’une belle couleur dorée etle riz 
18, ‘en croûte ; alors vous penchez un peu le platpour 
ra D ie la graisse ; Le les bords etservez. 


Re ME Ë Me | Ÿ 


| Queues dé Mouton Panées & b'inglaise.… s 


FES 








Où prépare et, 6b. Eat cuire les queues comme 
celles dites à la braise ; lorsqu'elles sont. cuites; 
on les égoutte et on ke assaisonné de sel gros 
“pois ves on fait tiédir un morceau de beurre ;-on 
inet les queues dedans, ensuite dans. de: di mie de: 
pain ; on Casse quatrè aie dans. lébeure on bat 
letout enseinble ; en trempant les qüeues de les à 
œufs : on fait en re qu elles en prennent PÉ- Cia 
tout; on Îles roule dans la mie de pain, de 1 
nière qu 'elles soient: coniplètement panées , et. on 
"les arrose avec quelques gouttes. de beurre: oniles 


L 








#. À 
A2 CUISINIER ROYAL, 105 
mettra sur le gril , à un très-petit feu , une demis 
heure avant de servir, en les couvrant d’un four 
de campagne bien chaud , pour leur donner une 
belle couleur ; au Te de servir, on les dresse 
sur le plat, avec un jus clair dessous. 


Queues de Mouton aux Purées. 


_ Vous préparez et faites cuire vos queues comme 
celles dites à la braise : au moment de servir, vous 
les égouttez et les dressez sur le plat ; vous les 
masquez d’une purée de lentilles , de pais verts, 
de haricots , ou d’une sauce tomate. 

Queues de Mouton à la Prussienne. 

On prend quatre ou cinq queues de mouton, le 
moitié d’un chou, une demi-livre de petit lard ; 
on fait blanchir le tout un quart d’heure à l’eau 
bouillante; on les retire; on les rafraîchit; où 
presse le chou , on le coupe en quatre , on ficèle 
chaque quartier ; on coupe aussi le lard en plusieurs 
morceaux Sans les séparer d'avec la couenne; on 
les ficèle : on met les queues dans une casserolé, 
les choux, le lard et six gros oignons par dessus, 
un bouquet de persil et ciboules, deux clous de gi- 
rofle, moitié d’une gousse d'ail, une très-petite 
branche de fenouil , un peu de sel , gros poivre ; 
où mouille avec du bouillon , et’ on fait cuire à 
trés-petit feu. On coupe des mies de pain en rond, 
de la grandeur d’un petit écu ; on les passe sur le 
feu avec du beurre jusqu'à ce qu’elles soient de 
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helle couleur dorée ; ones met égoutter; omjeute 
une pincée de farine dans le restant du beurredes 
croutons ; on: la fait roussir; on mouille avec du 
bouillon de la cuisson des choux et un filet de vi- 


naigre ; on fait bouillir une: demi-heure pour que 
la farine ait le temps de cuire et que eela forme: 


un petit coulis; on le dégraisse et on Île passe au 
tamis. Quand les quéues sont cuites et qu’il n'y 
reste plus de sauce, on les met égoutter ainsi que 
les chouxetle lard; on essuye Te tout avec un finge: ; 
on dresse les queues entremèélées de choux, les 
oignons autour, le lard et les croutons par dessus 
les choux, et on verse le coulis par dessus. 


| Queues de Mouton aux Choux à la Bourgeoïse. 


Vous mettez blanchir à l’eau bouillante la moitié 
d'un gros chou; vous le rafraïchissez , le pressez, 
en Ôôtez le trognon et le hachez ; vous. coupez en 


+ petits dés un quarteron ou une demi-livre de petit 


Hard ; vous le passez avec vos choux dans, un petit 


“rofix., et les mouillez avecun peu de bouillon sans 
- sel; vous laissez cuireune heure a petit. feu, jusqu’à Ne 


ce que le chou et le lard: soient bien cuits: le ra- 
goût bien lié, vous mettez égoutteu les, queues que 
vousaurez fait cuire dans une petite braise;, au nom- 
bre de cinqou six ; vous les-essuyez avec un linge ; 
vous les dressez dans le plat à peu de distance les 
unes desautres; vous couvrezchaque queue avec du 
-ragoût ; et xous servez chaudement, 


mi, RER * 
K 
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se font cuire sur le gr il. T1 faut les ouvrir par” 








le lieu ét leur passer en travers une petite bro- 
chette..Onlles assaisonne desel et poivre , et quand 
ils Sont cuits, on met dessous une sauce à l’écha- 
lotte. : 

Les rognons. l'extérieur , appelés animelles y $C 
servent pour entremets. Of en ôte la peau , ‘on 
les coupe en tranches , on les fait mariner avec F ‘ 
poivre, jus de citron; on les essuye aprés , on les’ - 
farine , on les fait frire, et on les garnit de persil. 


Rognons de Mouton au Vin de Champagne. 


Ils saccommodent comme eeux de cochon, 


{ Voyez Rognons de Cochon). 
AGNEAU. 


Li agneaux de deux mois.et demi, bien nour- 
ris, sont les meilleurs. Le printemps est la, saison | 
où l’on en employe le plus. 


Issue d’ Agneau à la Bourgeoïse. 
a; à 


On comprend sous le nom d’issue , la tête , le 
fois ;, le cœur, le mou et les pieds. 

Vous ôtez les mâchoires'et le museau ; vous les 
faites dégorger dans de Peau avec fe reste de l'issue 
eoupée par morceaux ; faites-les blanchir un mo- 
ments, et cuisez-les dans un blanc : un instant 
avant de servir, vous ‘égouttez le tout et le mettez 


« 


D 


une sauce piquante dessous. 
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(à l’exception.de Ja tête ): dans. uné alleman le 


= 


Me 
+ à duite y diée avec deux jaunes d œufs. y un morceau 


de beurre et le jus de la moitié d’un citrôn ; 5 Y 


mettez ce ragoûtsur un plat, et la têtebien blanche . 


PUR 
par dessus. | ya s Re HAS + 


Téte d’ Agneau de plusieurs Pop | 


La maniere la plus Or de préparer et ; 


d'atcommoder une où deux” ‘têtes d’agneaux ? à là 
fois, est ceile- ci : après avoir Ôté les machoires 
et chi museau de vos têtes ; vous pi faites blan- 


chifet cuire dans un blanc ; per elles sont cuites, 


vous découvrez fe rte et les dressez dans un 
plat, et vous versez dessus une sauce à votre goût, 


comme sauce à lPespagnole, sauce à la ravigote, 


sauce à la poivrade , etc. etc. On peut aussi, à la 
place de sauce, y mettre ua ragoût de truffes , OÙ 
tel autre à son goût. ; 


LS 
Téte d henett au Blanc. 


Après avoir approprié Loire tête , vous la faites 
dégorger et blanchir; vous Ja Eh eu et apr ès 






l'avoir flambée, vous Ja mettez cuire dans un pie 


(Voxrzx Blanc.) Après deux heures de cuisson , 
vous Y égouttez et la mettez sur. otre plat 5 ayec 
Vol:au-vent de Pieds æ Agneau. 
Vous les faites comme les pieds de mouton, et 
au moment de sp ‘vous Jes mettez dans un 
vol-au-vent. fène 4 18,40 Re NO ER Tr md: 


Là 
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… Oreilles d’ Agneau Farcies. 

Prenez dix ou douze oreilles d’agneaux,que vous 
ferez dégorger et blanchir ; après les avoir essuyées, 
flambées ; vous les ferez cuire dans un blanc , après 
quoi vous les égouttez et les remplissez d’une farce 
cuite ; vous les trempez dans un bon coulis lié, et 
ensuite dans de la mie de pain ; vous casserez quel- 
“ques œufs et y mettrez du sel et du gros poivre : 

vous battrez le tout ensemble ; trempez vos oreilles 
de manière qu’elles prennent de l'œuf partout ; 
roulez-lés de nouveau dans de la mie de pain, de 





sorte qu’elles en soient entièrement couvertes ; au 


moment de servir, mettez votre friture sur le feu ; 
lorsqu'elle est chaude, vous y jetez vos oreilles ; 
lorsqu'elles auront! pris une belle couleur, vous 
les retirerez et les égoutterez sur un linge blanc ; 
vous férez frire du persil que vous mettrez par 
dessus. | 

Filets d’Agneau en Blanquette. 


Faites cuire cinq filets d'agneaux à la broche, et 


laissez-les refroidir ; vous les coupez en blanquette 
et les mettez entre deux bardes de lard dans une 
casserole, laquelle vous mettez dans une étuve une 
heure avant de servir, afin que l'agneau chaufle 
doucement et ne se racornisse point. Au moment 
de servir , vous Ôtez le lard et le mettez dans une 
allemande liée avec deux jaunes d'œufs, un petit 
morceau de beurre et du jus de citron: vous aurez 


— 


AMENER 7 


ie 


‘auront déjà été passés dans le beurre. 
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soin de mettre parmi quelques champignons. qui 


e # 


Du Quartier d’ Agneau. 2 + 8 


ge d'agneau de ot est plus délicat 
que celui de derrière ; il se sert or dinair ement rôti. 
On en fait aussi des entrées à l'anglaise , ;. El met- 
tant les côtelettes sur le grilcomme celles de mou- 


LE 


ton. Le reste du quartier se fait cuire à la bro-_ 


che ; quand: il est froid, on en fait une bland® | 


quette, et on met les côtelettes autour. / S 

Le parties d'agneau de derrière se met ordi- 
nairement à la broche. Il se met aussi farci en de- 
dans , cuit à la braise, et servi avec un rag goût d’é-: 
ane Cuit à la braise et refr oidi, on en tire des 


filets qu'on met en . blanquetteou : à k béchamelle. 


gr 
Rôt-de-Bif d’Agneau. 
0e coupe son agneau jusqu'à Ha seconde côte 
lette du flanc, ce qui fait la moitié de lagneau. 
- Après l'avoir bien assä ettt avec des brochettes , 
on lé met à la broche, et 6m le fait euire d'une belle 


couleur. On prend deux quartiers du devant dé 
Fagneau , on en lève les épaules ; on coupela pois 


trine de manière que les côtelettes ne soient pas 
_ endommagées ; on fait cuire les poitrines dans: une 
bonne braise: quaud elles seront cuites, on les 
mettra éntre deux couvercless: et on les Fes 





Le 


LITE 


refroidir ; on les coupera em petits MOrCeAUx que 
Von parerabien proprement, et que lon trempera 


Ke” “ar 
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dans une sauce d’un hon goût ; on les panera avec 
de la mie de pain : on coupe les côtelettes, on les 
pare , on les assaisonne de sel et de poivre , et on 
les met dans un plat : à sauter avec du beurre fondu. 
On prend les épaules cuites à la broche et refroi- 
dies, on en fait une bonne blanquette. Au moment 
de servir , om fait griller ou frire les tendons; on 


saute’ les cotelettes , que l’on glace , et on dresse 


“Je tont entremèêléet en miroton: on met la blan- 
quette au milieu. 


DU COCHON. 


! À 
3 


Il faut éviter d'employer du cochon ladre, c’est 
un manger mal-sain ; la chair est parsemée de glan- 
dés blanches ou roses ; la digestion s’en fait mal : 
cest pour cela qu’on emploie peu de cochon dans 
la cuisine , et qu’à table on lui fait fort peu de fête 
quand on en sert. 


Boudin. 


Prenez de l’oignoñ , que vous hachez, et faites- 
le cuire avec un pew d’eau et de la panne ; quand 
ilest bien euit et qu’il ne reste que de la graisse, 
vous prenez de la panne que vous coupez en dès; 
mettez-la dans la casserole où est votre. oignon , 


avec du sang et le quart de crème ; assaisonnez de 


sel fin , d'épices mélées ; maniez bien le tout en- 
semble; et entonnez-le dans des boyaux que vous 
aurez coupés auparavant de: la longueur dont vous 


2 


ra 
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voulez faire les boudins ; ne les emplissez. point 
trop, de crainte qu'ils ne crèvent en cuisant ; ficelez 
les deux bouts de chaque boyau ; vous les faites en. 
suite cuire dans l’eau bouillante : il faut un quart 
d'heure pour les cuire ; pour voir s’ils sont cuits, 
vous en tirerez un avec Vécumoire et le piquerez i 
avec une épingle ; si le sang ne sort plus, que ce 
soit de la graisse , c’est une preuve qu’ils sont cuits ; 
mettez-les ensuite refroidir, pour les faire griller 
quand vous voudrez les servir. La même façon se. 
pratique pour les boudins de sanglier. 


Boudins blades à la. Bourgeoise. 


Mettez sur le feu une chopine de bon. lait que 
vous faites bouillir®tet mettez-y après une bonne 
poignée de mie de pain ; passez à la passoire; faites 
boullir le tout ensemble, en le tournant souvent, 
principalement sur lafin, jusqu’à ce que la mie de 
pain ait bu tout le lait et qu’elle soit bien épaisse; 
_anettez-la refroidir ; coupez une demi - douzaine 
d'oignons en petits dés , et les faites cuire à petit. 
feu , sans qu'ils soient colorés , avec un morceau ; 
de beurre ; ensuite vous avez une demi-livre de 
panne hachée que vous mêlez avec les oignons +4 
après qu'ils sont ôtés du feu , mettez-y aussi la mie 
de pain avec six jaunes d'œufs , un peu plus d’un 
demi-setier de crême ; délayez le tout ensemble, 
assaisonnez de sel fin , fines épices; prenez des 
boyaux de cochon bien lavés , coupez-les delalon- 


\ 


+ 
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_ Sueur dont vous voulez faire vos boudins ; ne les 
emplissez qu'aux trois quarts , liez le bout ; quand 
ils seront tous finis , faites bouillir de l’eau ; quand 
| ebouillira fort, Seite F doucement les HEUUENS 
les faites bouillir ; Le a ce qu'ils soient cuits ; 
ile f faut pour cela qu’un quart d'heure , et vous 
le reconnaîtrez si, en les piquant avec une pce s 
iln 'ensort que del; graisse : rêtirez-les doucement 
avec une écumoire ; mettez-les dans l'eau fraîche ; ; 





d faites- les égoutter, puis griller dans une caisse de 
FU 
papier : ensuite vous les ôtez de la caisse pour les. 


servir chaudement. 


+ Andouilles. | ? 


Ce 


+ à 


ne avoir “ge et nettoyé les boyaux les Fu 
dns du cochon, et qu'ils sont bien propres, 
ones fait dégorger pendant douze heures, en- 
suite on les égoutte ; on les essuye bien, et on les 


met dans une terrine; puis on les assaisonne de 
sel, de poivre , d’aromates pilés et des quatre épi= 


6 ; ‘on les laisse dans cet assaisonnement pendant 
deux heures; eela fait, on les met dans les bo- 
-yaux h qw on lie par le bout, cton les pe au fond 


+ 


du saloir. 


-Lorsqwon veut les manger ; on lestfait cuire dans 


du-bouillon , avec des raËines , un bouquet de per- 


sil etciboule, du thym et du laurier ; on les laisse” 


refroidir dans leur cuisson >" ensuite on les met 


sule g 1:17 A0 D ERTEe 
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Saucisses. | 4 
MU ut chal dans la chair du NN selle qui 
est la moins. nerveuse, Vous. hacker ez Hye ne de 










Eat qui ia donner à à we PER % us ( 
”Hobte ÿ versgront es res 47 
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débris de SR de” onda que: de amettrez | 

‘avec elle; vous lassaisonnerez de sel ; de poivre £ 
en grains, d’aromates pilés ; des quatre épic ices 
persil ; petits oignons et ciboules hachés ; ous la. 
imettrez dans un vase avec cet assaisSonneément , af 
vous ly laisserez pendant meuf où dix] Jours ; quan 
vous: Jugez qu elle 4 bien: «pris son D be 
“vous la retirez du vase et l’ égouttez; vous rasseme 
blez tous vos morceaux, vous les arrangez de 4 açon, " 

À que votre tête se trouve remplie et reprenne à. 











première formes vous aurez soin de coudre ensuite 
avec de la ficelle r ouverture par où ele a été déso os- ' 
_ sée, et: vous la ficèlerez de telle. manièré"qu’ elle 
ne se déforme pas en cuisqné ; enveloppez- -la dans 
un a blanc, ficelé il les: -deux, poutss ; “ensuite 


f 
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vous la mettrez dans une braisière avec les os de 
votre tête, des couennes, neufoudixcarottes, au- 
tBt d'oignons , et sept ou huit feuilles de laurier, 
autant de branches de thym , du basilic, un gros 
bouquet de persil et ciboule , sept clous de girofle, 
une fortepoignéetde sel et quelques. débris de co- 
chon ou d’autre viande ; mouillez votre hure avec 
de l’eau,jusqu'à ce qw’elle-baigne , et vous la ferez 
mijoter fieuf à dix heures à petit feu ; quand elle : 
sera cuite, vous l’ôterez de déssus le feu et la lais- 
serez deux heures dans son assaisonnement ; puis 
vous la retirez avec un autre linge blane, et vous la 
pressurez de vos deux mains pour en faire sortir 
le liquide qui y serait resté, mais de manière à lui 
conserver toujours sa forme ; laissez-la refroidir 
dans son linge; quand elle sera bien refroidie, 
vous l’approprierez et vous la mettrez dans une ser- 
viette ployée sur un plat, après en avoir ôté les 
ficelles. - Re 


* 


Fromage. de Cochon. 


On prend une tête de cochon bien nettoyée ; où 
la désosse à forfait ; on lève touté la chair et le lard 
sans couper la eouenne ; on coupe la chair en filets 

très-minces ; on enfait autant du lard ; on met le 
maigre à part sur un plat , bien étendu, et le gras 
dans un autre ; on coupe les oreilles aussi en filets ; 
On assaisonne le tout des deux côtés avec du sel 
fin, du gros poivre, thym, laurier, basilic, ,six 
clous de girofleÿ deux pincées de coriandre, la 


Su 


ni 


116 (0 LE NOUVEAU De mer, 
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moitié d’une muscade , + tout hotné très-fin ; deux 


gousses d'ail étquatre échalotes aussi hachées,u une 


demi’ + poignée de persil. en feuilles + entières ; 


anet la peau de la hure dans une casserole te À 
on‘arrange tous: les filets de viande en mettant un. 
lit de vinaigre et quelques tranches defjambon, 
des feuilles de persil arrangées proprement; ch 
% 4 


Le de’ cette ‘faton. jusqu'à la. fin ; on, coud la 





| cOuenné et.on Ja plisse en. . bourse; on eñveloppe 
d un torchon blanc, , que l’on serrera for t avec de la 


ficelle ; on mèt ce fromage dans une marmite juste 
à sa grandeur, pour le faire cuire pendant six ou 





sept heures avec du. bouillon, une pinte de vin 
blanc, de} oignon , racines. “thym, laurier, basic 
lic, une gousse d'ail, sel, poivre; lorsqu'il est 
cuit, on l’égoutte et on le met dans un vaisseau 
juste à sa grandeur et bien rond ; on le couvre avec 
un couvercle et un poids très-lourd dessus, ea 


ui faire prendre là forme que l’on veut, jusqu’à 


ce qu'il soit froid : on le servira RO RES entre- 


w* À + FA 
Du Jambon. 


La cuisse et V épauleïse mettent en jambons : : il 


“faut les saler et fumer. Pouriget effet, Vous faites 
une saumure avec du sel et du ètre, et toutes H, 


sortes d'herbes odorifér antes , comme thym, lau- 


rier, basilic, baume, marjolaine, sariette, genié-" 
vre, que vous mouillez ayec moftié eau et moitié 
lie de vin ; laissez infuser toutes ces herbes dans la 
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saumure pendant vingt-quatre heures; ensuite vous 
la passez au clair et mettez tremper les jambons 
dedans pendant quinze jours; alors vous les reti- 
rerez de la saumure pour les faire égoutter ; après 
les avoir bien essuyés , vous les mettez fumer à la 
cheminée. Quand ils seront secs, pour les conser- 
ver, vous les frotterez avec de la lie de vin et du 
vinaigre, et mettrez par dessus de la cendr e. Lors- 
que vous les voulez faire cuire , vous en ôtez le mau- 
vais sans rien Ôter à la couenne , les faites dessaler 
dans de l’eau deux ou trois jours, suivant qu'ils 
sont nouveaux et que vous les jugez assez dessalés , 
les désossez, les enveloppez d’un torchon blanc, et 
les mettez dans une marmite pas plus large que le 
Jambon ; vous y mettez deux pintes d’eau et autant 
de vin blanc, racines , oignons, un gros bouquet 
garni de toutes sortes de fines herbes, et faites cuire 
votre jambon pendant cinq ou six heures à très-pe- 
tit feu. Quand il est cuit, vous le laissez refroidir 
dans sa cuisson; vous le retirez ensuite et enlevez 
doucement la-couenne sans ôter la graisse; vous 
mettez par dessus la graisse du persil haché avecun 
peu depoivre , et après, de la chapelure depain ; 
‘ous passez par dessus la pelle rouge , pour que la 
‘chapelure s’imbibe un peu dans la graisse et prenne 
‘une belle couleur; ou biéh , si vous voulez qu'il ait 
meilleure façon, Riu ilest refroidi, vous ôtez la 
 couenne et le parez bien uniment; vous le glacez 
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ensuite d’une belle couleur. Servez froid sur une 
serviette, pour gros entremets, : de 108 

Quand Fa jambons sont nouveaux et petits, vous : 
pouvez des faire cuire à la broche et les servir 
chauds ou froids pour entremets : faites attention 
qu'ils soient beaucoup plus: dessalés ] pour la broche 
que pour la braise. 


“ Du Petit-Salé de Cochon. 
Toutes sortes d'anliie du cochon sont bons 
pour faire du petit-salé ; le filet est estimé le nel 
leur. Vous coupez les morceaux dela grosseurique 
vous voulez, et prenez du sel pilé : sur quinze h- 
vres mettez une livre de sel: frottez votre viandé | 
partout ; mettez-la à mesure dans un vaisséau ; 
quand ïlest plein , bouchez-le bien , de crainte | 
qu'il ne prenne levent. Vous pouvez vous en servir 
au bout de cinq ou six jours. $i vous voulez legars 
der long-temps, vous y mettrez un peu plus de 
sel. Observez que plus lesalé est nouveau; meilleur 
il est. Vous vous en servez ensuite soit pour man | | 
_ger avec de la purée de pois, ou u à ragoût de 
choux , ragoût de légumes , de lentilles ; purée de : 
navets. De telle façon que vousle-serviez, nemettez | 
point de sel dans le ragoût que vous destinez à | 
Manger avec;.et si votre salé avait pris. trop de : 
sel, faites-le tremper dans. de l'eau froide avant 
de le faire cuire. SCANS LONECR 7 ES | 
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|  Côtelettes de Cochon. d 


Vous couperez vos côtelettes de cochon comme 
des côtelettes de veau , ayant soin de laisser dessus 
un peu de, gras; vous les applatirez pour leur 
donner une belle forme , et vous les servirez ; après 
une parfaite cuisson sur le gril, avec une sauce 
Robert ou une sauce aux cornichons. 


Côtelettes de Porc frais en ragoûüt à la Bourgeoise, 


Coupez un carré de porc frais en côtelettes; met- 
tez-les cuire avec un peu de bouillon, un bouquet 
garni , peu de sel , poivre, un risde veau blanchi, 
coupé en dès ; mettez-les dans une casserole , avec 
champignons, quelques foies de volaille, un peu 
de beurre; passez-les sur le feu ; ajoutez-y une 
bonne pincée de farine ; mouillez moitié bouillon , 
un verre de vin blanc et du jus pour colorer le 
ragoût , sel, gros poivre , un bouquet de persil, 
ciboule, une demi-gousse d'ail , deux clous de gi- 
rofle ; laïssez cuire et réduire à courte sauce ; ser- 
vez sur les côtelettes. 

On peut encore passer les côtelettes de la même 
facon que le ragoût ; et quand elles sont cuites à 
plus de moitié , vous y mettez le ris , le foie et des 
champignons avec le même assaisonnement. 


Echine _ Cochon. 


On aura soin , en coupant le morceau en Si 'Q 


de laisser l'épaiseeur d'un doigt de graisse. "Le 
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£arré doit être bien couvert. On cisèle al qui 


suffisent Hobt le cuire. On le sert, , pour xôt ou pour 
entrée, avec une sauce piquante , OU telle autre 
sauce qui est le plus au goût. * + | 


“à, Filets Mignons. 


Vous levez les filets mignons dans toute ui 
gueur , et vous les piquez de lard fin; vous leur 
donnez une forme ronde , et vous les piquez par 
dessus. Mettez des bardes de lard dans une casse- 
role , quelques tranches de veau , quelques carot- 
tes , oignons , deux clous de rôle: un bouquet 
de persil et boue deux feuilles de laurier, et 
vos filets dessus PRE LA : D ee en- 
suite d’un double rond de papier beurré; vous 
ajoutez plein une petite cuillère à pot de bouillon; 
vous les posez sur le feu une heure avantde servir; 
vous mettrez du feu sur le couvercle pour les gla- 


F € 


cer : au moment de les manger, égouttez-les. 
“Vous pouvez servir dessous, à volonté, de la 
chicorée , des concombres, une e purée quelconque, 
ou une sauce piquante. 


Grosse pièce. 
On entend par grosse pièce le quartier du co- 
chon qui va jusqu’à la première côte, prés le 


rognon. On le coupe en Carré ; couvert de sa 


couenne, que l’on cisèle ; on passe de petits hate- 
lets il le flanc, et on les fait joindre jusqu'au 


. 


le couvre ; on le met à la broche : deux heures 
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! filet , pour lui conserver sa forme : on le met à la 
broche, où on le laisse quatre heures, parce que 
le cochon demande à être bien cuit. 


Oreilles de Cochon. 


On fait cuire les oreilles de cochon dans un as- 
saisonnement pareil à celui de la hure ; quand elles 
sont froides, on les coupe en petits filets que l’on 
dépose dans une casserole : on coupe ensuite en 
demi-cercle douze gros oignous dont on a ôté la 
tête/et la queue ; on les passe dans le beurre ; quand 
ils sont bien blonds, si on n’a pas de sauce, on 
emploie une cuillerée à bouche de farine que lon 
remue avec ses oignons ; on y ajoute un demi-verre 
de vinaigre, un verre de bouillon , du sel, du gros 
poivre; on laisse jeter quelques bouillons à ses 
oignons; on les met sur ses émincés d'oreilles de 
cochon; on saute le tout ensemble, et on le tient 
chaud sans le faire bouillir, jusqu’au moment où 
on dresse son ragoût. 


Pieds de Cochon à la Sainte-Menehould. 

Après avoir entortillé vos pieds de cochon avee 
du ruban de fil large ; afin qu'ils ne puissent pas se 
défaire en cuisant, vous les mettez dans une cas- 
serole avec du thym , du laurier, des carottes, des 
oignons, des clous de girofle, du persil, des ci- 
boules, un peu de saumure, une demi-bouteille 
de vin blanc, plus où moins: comme ils doivent 
rester long-temps au feu, vous emploierez beau- 
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coup de mouillement ; vous les faites migeoter 


pendant vingt-quatre heures sans discontinuer; 
après , vous les laissez refroidir dans leur cuisson; 


vous les développez avec soin, et vous les laissez 


jusqu’au lendemain. Prêt à les servir, trempez-les 
dans du beurre tiède , assaisonnez-les de:gros poi- 
vre, et roulez-les dans la mie de pain, mettez-les 
ensuite sur Je gril, à un feu très-doux, et servez- 


les sans sauce. 


Queues de Cochon à la Purée. 
On prendra cinq ou six queues auxquelles on 
laissera leur couenne; on les coupera de sept à 


huit pouces par le gros bout ; après les avoir né- 


toyées et flambées , on les fait cuire avec des len- 
tilles, deux oïgnons , un ou deux clous de girofle ; 


on nmiouillera les lentilles avec du bouillon; les 


queues cuites, on les mettra dans une casserole 
avec un peu de bouillon; on passe les lentilles à 
l’étamine ; on dépose la purée dans une casserole, 
et on Ja fait écumer et clarifier; si elle est trop 
claire, on la fera réduire; on par ses queues que 


l'on couvre de purée. 


Rognons de Cochon au Vin de Champagne. 


Prenez des rognons de cochon que vous émince- 


rez; vous wmettrez dans une, casserole, sur un feu 
ar due t, un morceau de beurre avec vos rognons 
éivincés , du sel, du poivre ,'de la muscade râpée, 

du perte de petits SRPCEE et de l'échalotte, le 
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tout haché bien menu ; vous sauterez votre émincée 
sans relâche, afin qu’elle ne s’attache pas : lorsque 
vos rognons seront roidis, vous ajouterez un peu 

_ de farine que vous remuerez avec votre émincée ; 
ensuite vous y verserez un verre de vin de Cham- 
pagne ; vous retournerez alors votre ragoût, sans 
le laisser bouillir. 

S'aindoux. 
Après avoir épluché la panne, c’est-à-dire, ôté 

. les péaux qui s’y trouvent, on la coupe par petits 
morceaux ) puis on la met dans un chaudron avec 
un demi-setier d’eau, un oignon piqué de clous 
de girofle ; on la fait fondre à très-petit feu , jus- 
qu’à ce que les grignons , qui ne se fondent point, 
commencent à se colorer : alors le saindoux cst fait; 
on le retire du feu, on le laisse refroidir à moitié, 
et on le passe ensuite dans un vaisseau de terre 
pour le mettre au froid. | 


Cochon de lait Rôti. 


Plongez votre cochon de lait dans un chaudron 
d’eau chaude où vous pourrez endurer le doigt ; 
frottez-le avec la main ; Si la soie s’en va, vous le 
retirez/de l’eau ; vous le retrempez un instant, et 
toujours vous en levez les soies; quand il n’en reste 
plus , vous le faites dégorger pendänt vingt-quatre 
heures ; vous le pendez ensuite et faites sécher 

Ainsi préparé, farcissez-lui le ventre d’un gros 
morceau de beurre manié de fines herbes hachées 
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très-menues ; embrochez-le ensuite; arrosez-le sans 

cesse d'huile vierge, pour lui faire prendre une 

belle couleur, et servez. 
Cochon de lait Farct. 

Après lavoir échaudé à l’eau bouillante ,etavoir 
fait les préparations nécessaires, comme ci-dessus , 
“farcissez-le avec son foie haché avec lard blanchi “ 
nes , champignons, rocamboles , câpres fines , 
anchois de Nice, fines herbes ; assaisonnées de] poi- 
vre de la Jaaique et de sel marin , le tout passé 
à la casserole : son ventre ainsi BAR on le ficelle, 
on le met à la broche, et on a soin de larroser 
d'huile vierge , pour lui faire prendre une belle 
couleur ; on l’accompagre presque toujours d’une 
sauce à l’orange , avec sel et poivre blanc. 


DE LA VOLAILLE. 


La volaille demande à être plumée aussitôt 
qu'elle est tuée : elle se pres à sec sans qu' on 
soit obligé de la tremper à l’eau bouillante ; en- 
suite on la flambe sur un fourneau bien allumé à 
c'est-a-dire , qu’on la passe légèrement sur la flam- 
me pour brüler les poils qui restent : à défaut de 
fourneau allumé, on peut se servir d’une feuille de 
papier qu'on brûle dessous les poils ; cela fait, on 
la vide: pour cet-effet on coupe la peau de la vo- 
laille sur le derrière du cou; on détache légère- 
ment la poche d’avec la peau pour l’ôter sans dé- 
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chirer la volaille, puis on passe son doigt dans le 
trou du briquet ; on le tourne en le courbant , 

“pour détacher ce qui est dans le corps : cela donne 
la facilité de faire sortir les boyaux, foie et gésier : 
on agrandit ensuite le trou. proche le croupion , 
et on vide doucement la volaille pour ne pas la 
déchirer : on aura soin W’ôter l’amer du foie et le 
dedans du gésier. Toute volaille et gibier se flam- 
bent et se vident de lamême facon ; cependant , si 
c'est pour rôtir et servir pour plat de rôt, il ne 
faut point les flamber : on les vide, comme il vient 

’être dit ; on les fait revenir sur de la braise; on 
les essuye bien avec un torchon ; on les épluche, 
puis on les barde ou les pique, comme on le Juge 
à propos. 


- DU CANARD ET DU CANETON. 


On distingue deux sortes de canards , celui de 
basse-cour et le sauvage ; le canard domestique 
s'emploie volontiers pour entrée, et le sauvage 
pour rôti. Rouen est l’endroit où l’on fait les meil- 
leurs élèves : il n’y a rien au-dessus des canetons 
de ce pays. 

Canard Farci. 

Lorsqu'il est flambé, on le vide par la poche, 
eton le désosse entièrement sans lui percer la peau. 
À cet effet on commence à la poche, et on le ren- 
verse à mesure qu'on Ôte les os : on le remplit en- 
suite à moitié avec une farce de volaille ou de go- 
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diveau (Voyez Tourte au Godiveau) , puis on le 
ficelle pour que rien ne sorte, et on le fait cuire 


à la braise comme la langue de bœuf ( Voyez Lan- 


gue de Bœuf'): quand il est cuit, on l’essuye de 


sa graisse, et on le sert avec une bonne sauce outun 
ragoût de marrons. Pour le servir de cette dernière 


facon, on fait cuire des marrons avec un demi- setier 
de vin blanc, un peu de coulis , une pincée de sel, 
et on en entoure le canard. 


Canard aux Légumes. 


Ayez des navets , un quart de chou, panais , 
carottes , oignons, le tout coupé et tourné pro- 


prement ; faites blanchir ces légumes un demi- 


quart d'heure; mettez-les ensuite dans une petite 
marmite, avec un canard partagé en quatre, de bon 


bouillon , un morceau de lard coupé en tranches 


tenant à jà couenne ct ficelé, un bouquet garni , 
peu de sel. Lorsque le tout sera cuit, vous dresse- 
rez votre canard, le lard et les jégumes autour ; 
vous dégraisserez la cuisson ; vous y ajouterez un 
peu de coulis, et vous la verserez sur les Jégu- 
mes et le canard: ayez soin que cette sauce soit 
courte et de bon goût. 


Canard aux Navets. 


Quand le canard est vidé, flambé , troussé les 
pattes en dedans, on fait un roux ; dès qu'il est 
blond, on met dedans son canard ; on le fait re- 


venir: quand les chairs sont fermes partout, on 
| 


[ 


. de bon sel. 
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verse plein 128 cuillères à “pot de bouillon ou 


d’eau, si on n’a pas de bouillon ; dans ce dernier 
cas on ajoute du sel, du poivre, une feuille de 
laurier ; on tourne son canard avec son mouille- 
ment jusqu’à ce qu'il bouille ; on y met alors un: 
bouquet de persil et de ciboule , et on le fait aller 
à grand feu: le canard aux trois quarts cuits , on 
y mettra des navets , tous de la même grosseur , 
que l'on aura tournés , fait sauter dans du beurre 
jusqu’à ce qu’ils soientbien blonds , etlaissé égout- 
ter ; puis on fera aller le tout à petit feu : on de- 
graissera le canard, on y mettra un petit morceau 
de sucre ; au moment de servir on versera le ra- 
goût de navets sur le canard. On s’assure s’il est 


. Canard au père Douillet. 


Votre canard préparé comme le précédent, vous 
le mettez dans une casserole juste à sa grandeur, 
avec un bouquet de persil, ciboule, une gousse 
d'ail , deux clous de girofle, thym , laurier, basi- 
lic, une bonne pincée de coriandre ; tranches 
d'oignons, une carotte, un panais , un morceau 
de beurre, deux verres de bouillon, un verre de 
vin blanc; vous faites cuire à petit feu ; lorsque 
le canard fléchit sous le doigt, vous passez la 
sauce au tamis, vous la dégraissez, vous la faites 
réduire au point d’une sauce, et la versez sur le 
canard. On peut, si on veut, le PUADER en quatre, 
avant de le mettre cuire. 
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Canard en. Cie SUR ñ. 


1 s’accommode comme le dindon en ballon. 


( Voyez Dindon. ) 


Canard à la Bruxelles. | dde 


Après avoir désossé votre canard, mettez- ui — 


dans le corps un salpicon comme suit : 
Coupez en gros dés un gros ris de veau, quel- 
ques crêtes de coq, le tout cuit, des truffes et des 


“champignons ; liez ce salpicon avec de l'espagnol Es 


réduite, et mettez-le dans votre canard, lequel 
vous couvrez, afin qu'il n’en sorte pas; vous le 
faites cuire pendant deux heures dans une mire- 


poix, et, lorsqu'il est cuit; vous l'égouttez et le 


dress yous mettez pour sauce une espagaole 
clarifiée et de bon goût. 


PA pi" & 


Canard en de #}:M 
Il se fait de même que l'Oie à la Daube. 
Canard en Chausson. 


On le désosse et le farcit comme le Canard 
-  farct; ensuite on le fait cuire avec un verre de 
vin blanc et autant de bouillon, un bouquet garni 5 
sel, gros poivre; lorsqu'il est cuit, on passe la 


cuisson au tamis, on la dégraisse, on y met un 


peu de coulis pour lier la saute que l’on fait ré- 
duire à ce point, et on la verse sur le canard. 
Canard à à vla Béarnaise. 


On le fait cuire avec un peu de bouillon, un 
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demi-verre de vin blanc, un bouquet de persil, 
ciboule, thym, laurier, basilic, deux clous de 

girofle; on met dans une casserole sept ou huit 
gros oignons coupés en tranches, avec un mor- 
ceau de beurre ; on les passe sur le feu, en tour- 
nant souvent jusqu à ce qu'ils soient colorés ; on 
jette dessus une bonne pincée de farine ; on mouille 
avec la cuisson du canard; on fait cuire ainsi les 
oignons et réduire à courte sauce ; on la dégraisse ; 
on y ajoute un filet de vinaigre, et on la verse 
sur le canard. : 


- Canard à l’Italienne. 
Le canard cuit dans un demi-setier de vin blanc, 
autant de bouillon, sel et poivre, on passe sur le 


feu, dans une casserole, deux cuillerées à bouche 
, . r . . . ‘ 
d'huile d'olive, persil, ciboule, champignons, 


| 


une gousse d'ail, le tout haché; on y ajoute une 
pincée de farine; on mouille avec la cuisson du 
canard, qui doit être dégraissée et passée au tamis ; 
on fait réduire au point d’une sauce, on dégraisse 
encore et on sert sur le canard. 


Canard aux Olives. 


On flambe , on trousse les pattes en dedans des 
cuisses ; on les bride avec de la ficelle ; on l’assu- 
Jettit avec l’aiguille à brider ; on lui frotte l’esto- 
mac avec un Jus de citron ; on met des bardes de 
lard dans sa casserole , son canard dessus; on le 
couvre de bardes , €t où mei une poêle pour le 
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cuire. Une heure et demie avant de servir, on le 
met sur le feu ; on le fait mijoter jusqu’aû moment 
de servir ; on l’égoutte, on le débride, et on le 
dresse ensuite sur le plat : on tourne des olives, 
c’est-à-dire , on enlève la-chair de dessus son 
noyau en tire-bouchon; on la conserve entière 
pour qu’elle reprenne sa première forme; on leur 
fait jeter, un bouillon dans l’eau; on elarifie cinq 
ou six cuillerées d’espagnole ; on y met les olives 
blanchies , et on les verse sur le canard. * 


Canard à la Purée de Lentilles. 


Vous préparez votre choral comme celui dit: ä 
la poêle; vous mettez des bardes de lard dans le 
fond d’une casserole , votre canard dessus , quel- 
ques tranches de rouelle de veau, deux carottes, 
trois oignons , deux clous de ré une feuille 
de laurier , un peu de thym, un bouquet de per- 
sil et ciboules ; vous couvrez votre canard de bar- 
des; vous y versez plein une cuillère à pot de 
bouillon : si votre canard est tendre, trois quarts 
d'heure suffisent pour le cuire. Au moment de 
servir , vous l’égouttez, le débridez et le dressez 
sur votre plat: vous le masquez d'une purée de 
lentilles ( Voyez Purée de Lentilles). Vous pou- 


vez aussi le servir à la purée de navets ou de 


pois.“ nl À 2 à dose A 


Caneton. de Rouert aux Petits Pois. 


7 l 


On fait cuire un caneton comme celui dit aux 
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olives.; on a un litre de pois fins que lon manie 
avec un petit morceau de beurre; on les passe 
vivement sur un fourneau , et on les mouille avec 
quelques cuillerées de bouillon et d’espagnole; 
on ajoute de petits morceaux de petit lard dégorgés 
et blanchis, gros comme une noisette de sucre et un 
bouquet garni ; on écume et on dégraisse les pois, 
et lorsqu'ils sont cuits et àcourte sauce, on les verse 
sur le caneton. 


Filets de Caneton à la Bigarade. 


Vous flambez quatre canetons et les épluchez ; 
vous leur levez les deux filets : il faut qu’ils tien- 
nent ensembie et qu’ils soient soutenus par une 
partie du dos du caneton; vous les faites mariner 
plusieurs jours, selon que le temps le permet, 
comme les poulets à la Hor!y ( Voyez Poulets à la, 
Horly), et une demi-heure avant de servir, vous 
les faites cuire à la broche : lorsqu'ils sont cuits, 
ce qui est l'affaire de vingt minutes, vous les levez 
de dessus leur estomac, et les mettez dans une 
demi-glace avec leur peau; vous les dressez en 


miroton, avec un croûton de pain passé au beurre 


entre chacun d'eux, et y pressez dans le fond le 
qus d’une bigarade dont vous émincez le reste 
comme deux cheveux , et après Pavoir légrement 
blanchi, vous le mettez dans cette demi-glace qui 
vous sert de saucé pour vos filets. 

He, : , 
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_ DES POULES D'EAU, 0 


1l yen a dé léietes espèces et de différentes 
grosseurs : les unes ont les pieds verdâtres, d’au- 
tres, couleur de rose ou rouges : elles se prépa- 
rent toutes de la même facon que les canards. 


DU DINDON.. 


Le dindon est un oïseau d’origine indienne. II 
a été apporté par les missionnaires en Europe, 
où il s’est naturalisé et multiplié à l'infini. Il se 
sert à la broche, piqué ou bardé, pour un plat 
de rôt, ee quand il est gras et dans 
la nouveauté. Quand il est cuit et refroidi, ce 
que l’on:a desservi de la table sert à différentes 
entrées , telles qu'en blanquette, à la béchamelle F 
les cuisses sur le gril avec une sauce Robert. -- 

Dindon en Ballon. 

On le désosse à forfait sans percer la peau; on 
1ève toute la chair qu'on coupe par filets, et on 
le finit comme le fromage de cochon. Si on veut 
le servir pour entrée, on le retire pendant qu'il 
est chaud, et on le met sur table avec une bonne 
‘sauce. | nn A 
. Dindon à la Bourgeorse. 

On flambe et on épluche un dindon; on lap- 
platit un peu sur l'estomac; on en trousse les pattes; 
-on Je fait refaire dans une casserole avec du beurre 
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ou du lard fondu , persil, ciboule, champignons, 
une pointe d'ail, le tout haché très-fin; on le 
met dans une autre casserole aÿec l’assaisonne- 
_ment, sel, gros poivre ; ; on couvre l’estomac de 
bardes de lard; on mouille avec un verre de vin 
blanc, autant dé bouillon; on fait cuire à petit 
feu ; ensuite on le déBraisse, et on met un peu 
_de coulis dans la sauce pour la lier. 


Les poulets et poular is peuvent s’accommoder 
de même. 

à Dindon roulé. 

11 faut flamber un dindon et le couper en deux, 
le désosser à forfait, et mettre sur chaque moitié 
une bonne farce de diode: on roule ensuite chaque 
moitié, on les ficelle et on les fait cuire couvertes 
de bardes de lard, avec un verre de vin blanc, 
autant de bon bouillon, un bouquet de persil, 


ciboule, une gousse d'ail, deux clous de girofle, 


un peu de thym, laurier; basilic, sel, poivre, 
deux oignons en tranches, une carotte, un panais : 
la cuisson faité, on dégraisse la sauce et on la 
passe au tamis ; On y met un peu de coulis pour la 
lier, et on la sert sur la viande. A la place de cette 
sauce , On en peut mettre une autre, ou tel ra- 
goût qu’on jugera à propos. 


Dindon à la Daube. 


L'usage est de manger les vieux dindons à la 
daube : à cet effet, après l'avoir plumé et vidé, on 


“ 
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Jui. coupe les pattes, on lui trousse les cuisses en. 
dedans, qu’on assujettit avec de la ficelle ; on le 
flambe, on l’épluche; on l’assaisonne de gres: 
lard, de.sel, de poivre, et de fines herbes ; on 
met de bardes de lard dans une braisière, le 
dindon par-dessus, deux jarrets de veau, les pat- 
tes du dindon, quelques cfrottes, quelques oi- 
gnons, deux furliés de laurier, un bouquet de 
persil et de ciboules ; on couvre le dindon de bar- 

des et d’un morceau de papier beurré; ; on le mouille 
de bouillon, on le fait mijoter nd quatre 
heures : quand il est cuit , on retire la braisière du 
feu ; on passera le mouilléement à travers une ser- 
viette fine, et on le fera réduire d’un quart; on 
cassera un œuf dans une casserole; on le battra bien; 
on versera la gelée dessus, et, on la fouettera 
bien avec l'œuf; on la tiendra sur le few, en la 
remuant avec force, jusqu’à ce qu’elle soit prête à 
bouillir; quand elle aura jeté ses premiers bouil- 
lons , on la placera sur le bord du fourneau , avec 
un couvercle et du feu dessus ; on la laissera mi- 
joter une demi-heure, ensuite on la passera à 
travers une serviette fine, et on la laissera refroi- 
dir pour la servir à l’entour de la daube. 

Dindon en Pain. : 


Votre dindon flambé et désossé à forfait, vous: 
mettez dans le corps un petit ragoût cru com- 
posé de foie gras, de champignons, de petit lard, 
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le tout coupé en dés et manié avec sel, fines 
épices, persil et ciboule hachés; cousez le din- 
don et donnez-lui la forme d’un pain; après lui 
avoir mis une barde de lard sur l’estomac, en- 
veloppez-le d’un morceau d’étamine : mettez-le 

. cuire dans une marmite de grandeur suffisante, 
mais pas plus; mouillez avec de bon bouillon, 
_un verre de vin blanc, bouquet de fines herbes : 
quand il sera cuit, vous l’ôterez de la marmite 
et le tiendrez chaudement : vous passerez sa 
cuissos dans une casserole, après lavoir dé- 
‘graissée; vous la ferez réduire en petite sauce et 
y ajouterez deux cuillerées de coulis ; vous dé- 
velopperez le dindon de létamine, le déficèlerez, 
Ôôterez les bardes de lard, l’essuierez de sa graisse 
eh le pressant un peu avec du linge blanc, et 
servirez la sauce par dessus. | 


Jeune Dinde à la Broche. 


1 
c 


Votre dinde saignée, faites-la mortifier à son 
point , selon la température de Pair : il ne s’agit 
plus, après cela, que de vider , flamber , trousser 
ét embrocher la bête convénablement bardée et 
enveloppée d’un papier blanc : gardez-vous de la 
piquer ; ce procédé ne convient qu'aux dindon- 
neaux, Un peu avant son entière cuisson , vous la 
deshabillez de sonenveloppe , pour lui faire pren- 
dre une belle couleur , et vous la servez sur un 
plat long. 
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Galantine de Dindon, 


Vous flamberez votre dindon ; vous commence-. 
rez à le désosser par le dos ; quand il sera désos- 
sé et que Îles nerfs des cuisses seront ôtés, vous le- 
verez une partie des chairs de l'estomac et des cuis- 
ses; vous y joindrez celleside deux poules, où 
. Simplement du veau : si vous avez deux livres de 

viande, vous y mettrez deux livres de lard le plus 
gras possible ; vous hachez le tout ensemble, et y 
joignez du sel, du poivre , des fines herbes ; lors- 
que votre farce est hachée bien fine,vous assaison- 
nez de moyens lardons avec des aromates pilés x 
du sel, du poivre, et vous en lardez les chairs de 
votre dindon ; vous faites énsuite un lit de farce 
épais d’un pouce, que vous applanissez bien éga- 
lement; vous mettez sur ce lit de farce des truffes 
coupées en long, des lardons , des filets mignons 
de votre dindon et des volailles, des ‘amandes et 
des pistaches émondées , les premières coupées en 
“filets ; vous remettez un lit de farce, et de même | 
qu'au dernier lit, des truffes, des lardons, etc. : vous 
ferez la méme cérémonie jusqu’ à ce que vous n'ayez 
plus de farce : votre farce employée, vous roulez 
votre dindon , de manière qu'il contienne toute la 
farce, sans qu'il s’en échappe d'aucun côté; avec 
une ea br à brider, vous cousez les chairs com- 
me elles étaient dans leur forme première : vous 
donnerez une forme longue à votre galantine; vous 
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_ la couvrezde bardes de lard , un peu de sel ; vous 
l’enveloppez dansune serviette avec quatre ou cinq 
feuilles de laurier, vous liez vos deux bouts, et 
vous ficelez votre calanti par dessus, pour qu elle 
Conserve sa forme ; placez votre galantine dans une 
braisière , sur des bardes de lard ; ajoutez-y déux 
jarrets de veau, un bouquet de persil et ciboules , 
les débris de votre dindon, quatre feuilles de 
laurier , un. peu de thym, trois clous de girofle, 
plein trois cuillerées à pot de bouillon: vous la 
ferez mijoter au feu pendant cinq heures ; Jlors- 
qu “elle sera cuite, vous la retirerez; en la sortant de 
votre cuisson, vous la pressés eZ. léè ement pour en 
extraire le ; jus, et la conserver ez dans sa ser viette 
jusqu’ à ce qu'elle soit froide ; vous passerez votre 
mouillement : à travers une serviette fine; cassez 
deux œufs , et vous les battrez avec la gelée : vous 
la mettrez sur le feu, en la remuant toujours , 
jusqu’à ce qu’elle bouille ; alors vous la tiendrez 
sur le bord du fourneau : couvrez-la et mettez un 
feu ätdent sur le couvercle ; lorsque votre gelée 
aura _mijoté pendant une demi-heure, vous la. 
passerez à travers une ser viette fine ; quand votre 
dinde sera froide , ‘vous la développerez et la dé- 
briderez ; vous la mettrez un instant au four, ou 
sous un fou de campagne , et la glacerez d’une 
belle couleur ; vous mettrez votre gelée autour , 
. lorsqw TE entièrement refroidie. 


c’est le moyen de l'avoir bonne. 


cd 
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“ 


Abatis de Dindon à la Bourgeoise. 


Prenez'‘un ou deux abatis de dindon , ce qui 
comprend les ailes , les pattes , le cou , le foie, le 
gésier ; échaudez le tout et l'éplucher ; ; mettez-le 
dans une casserole avec un morceaü de beurre ,un 
bouquet de persil et ciboules , une gousse d'ail, 
deux clous de girofle, thym ; laurier, basilic et 
champignons ; passez le tout suxle feu et mettez-y 
une bonne pincée detfarine; mouillez avec du 
bouillon; assaisonnez de sel , gros poivre, ajoutez 
à cela dures navets passés à la poËle et roussis 
d'une belle couleur; faites cuire, en ayant | bien 
soin de dégraisser, et que la sauce soit courte : 


\ 


Ailerons de Dindon à l’Espagnole. 

Après avoir échaudé et désossé les ailerons jus- 
qu’à la dernière jointure , on les pare proprement, 
et on les saute dans un beurre de citron; on les fait 
cuire entre deux bardes de lard, avec une cuillerée 
de bon bouillon ; lorsqu'ils sont cuits , on. passe 
la cuisson au tamis et on la clarifie avec un blanc 
d'œuf : on la fait réduire et on l'incor pore dans 
une bonne espagnole. 


Ailerons de Dindon en Haricot vierge. 


On fait cuire les aiïlerons comme dans l’article 
ci-après :ona des navets de Freneuse ou autres, 
d’une bonne qualité, auxquels on donne la forme 
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qu’on juge à propos ; on Les fait blanchir et cuire 
dans de bon bouillon et gros comme une noisette 
de sucre : lorsqu'ils sont cuits et que la réduction 
. est opérée , on les lie avec une béchamelle bien 
blanche : on dresse les ailerons en miroton et le 
ragoût de nayets au milieu. 


Ailerons en Fricasseée de Poulet. 


Après avoir épluché , désossé et échaudé les-ai- 
lerons , on les fait cuire de la même façon que la 
Fricassee de Poulet. (Voyez cet article.) 


- Ailerons à la Chicorée. / 


Ils se font cuire comme ceux à l’espagnole, et 
après les avoir dressés sur le plat , vous mettez la 
chicorée au milieu. 


Albrhe à la Purée verte où de Lentilles. 


On les fait cuire comme ci-dessus : on les dresse 
sur le plat, et on verse dessus sa purée de pois 
ou de lentilles que l’on a mis dans la cuisson des 
alerons pour lui donner du goût. 


Ailerons aux petits Oignons. 


\ 


Onmet les ailerons dans une casserole , avec un 
peu de bouillon , un bouquet garni , du sel, gros 
poivre; lorsqu'ils sont cuits, on dégraisse la cuisson 
et la passe au tamis; on la met dans le ragoût 
d oignons pour lui donner du COrps : Servez à courte 


ES 


sauce sur les oignons, 
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Ailerons en Chipolata.  * 


Vous faitéé cuire des ailerons de dindon comme 
ceux à l’espagnole; vous pelez ensuite une douzaine 
de marrons de Lyon crus, et les passez au beurre 
vivement, pour'en ôter la seconde peau ; vous 
foncez une casserole de lard et les mettez dedans , 
avec une ‘louzaine de ps Dig Ges BanSS blan- 
ra aussi blanchies, six où Ut grosses truffes 
et quelques beaux champignons ; vous couvrez de 
bardes de lard et faites cuire cela pendant une 
bonne demi-heure avec du consommé , enfin jus-. 
qu’à ce que les petits oignons soïent cuits. Un 
instant avant de servir, vons dégraissez la cuisson 
de vos ailerons , et la mêlez avec celle du ragoût ; 
vous la clarifiez ; la faites réduire et l'incorporez 
dans une bonne espagnole qui vous sert de sauce. 
Méfiez-vous cependant du sel de vos saucisses, 
Vous égouttez et dressez les ailerons en miroton , 
et arrangez au milieu et autour les marrons es 
saucisses , les truffes, les petits oignons re les. 
champignons : masquez cela avec l’espagnole ci- 
dessus , et qu’elle ne soit point trop épaisse. 

Des Paites de Dindon. : 

Elles se font cuire à la braise comme la langue 
de bœuf, avec un bon assaisonnement. Lorsqu'elles 
sont cuites et refroidies, on les trempe dans la 
graisse de leur cuisson, on les panne, on les fait 


7 
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griller de belle couleur, et on les sert à sec pour 
entremets. Si on les veut frites, on. les trempe 
dans de l’œuf battu, on les panne, on les fait 
frire de belle couleur et on sert, garni de persil frit, 
Il y en a qui mettent une farce autour des pattes 
avant de servir. 


Cuisses de Dindon accompagnées. 


Vous ferez dégorger puis blanchir à l’eau 
bouillante, un ris de veau que l’on coupe en dés, 
ainsi que beaucoup de champignons ; vous les 
manierez ensemble avec du lard rapé, persil, ci- 
boule, basilic échalottes, le tout haché, sel, poivre, 
deux jaunes d'œufs ; vous aurez deux cuisses de 
dindon crues , bien épluchées et désossées à for- 
fait, à la réserve du bout de l’osqui joint lapatte ; 
vous les remplirez avec vos ris de veau et leur 
assaisonnement ; vous les coudrez pour que rien 
ne sorte, et vous les, mettrez cuire à petit feu et 
couvertes de bardes de lard, dans une petite sauce 
faite avec un verre de vin blanc , autant de bon 
bouillon , un bouquet de persil et ciboule, peu de 
sel : lorsqu'elles seront cuites, que la sauce sera 
bien réduite , vous la dégraisserez ; vous Ôterez les 
bardes et le bouquet; vous y mettrez deux cuil- 
_ lerées de coulis pour la lier, ou, à défaut de coulis, 
gros comme une noix de beurre manié avec une 
pincée de farine et un peu de persil blanchi , ha- 
ché ; vous ferez Her sur le feu, et servirez votre 


142 | LE NOUVEAU 


saucé sur les cuisses avec du ! Je de citron où un 
filet de verjus. 


| 


: DE L'OIE. A - 


à 


L’oie domestique n’a point les qualités du ca- 
nard ; elle a la chair moins fine et de moins bon 
goût : on n’en fait guère usage dans les tables bien 
servies. L’oie sauvage a la chair plus noire, et 
est plus haute en goût : on ne lasert ordinairement 
que rôtie. 

Oie en Daube à la Bourgeoise. 


Prenez une vieille oïe, videz-la et troussez-lui 
les pattes dans le corps ; ensuite vous la faites re- 
faire sur le feu et l’épluchez ; lardez-la partout 
avec des lardons de lard bien assaisonnés et maniés 
avec du persil, ciboules, deux échalottes ; une ; 
demi-gousse d’ail , le tout haché, une feuille de 
laurier, thym et basilic, hachés comme en poudre, 
sel, poivre, un peu de muscade râpée ; après 
avoir lardé l’oie , vous la ficelez et vous la mettez 
dans une Merole proportionnée à sa grandeur , 
avec deux verres d’eau , autant de vin blanc et un 
demi-verre d’eau-de-vie, encore un peu de sel 
et poivre ; lutez bien la marmite , et faites cuire à 
trés-petit feu pendant trois ou quatre heures ; la 
cuisson faite et la sauce très-courte, pour qu’elle 
puisse se mettre en gelée, dressez la daube dans 
“son plat ; quant au fond, vous le dégraissez et le 
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nie. : lorsqu'il est pris en gelée, vous le mettez 
autour de votre oie. 


Oie à la Moutarde. 


Prenez une oie jeune et tendre que vous éplu- 
cherez , viderez et flamberez ; tirez-en le foie , qu’a- 


. prés avoir dégagé de l’amer , vous hacherez et mê- 
\s 


lerez avec deux échalottes , persil, ciboules , le 
tout haché, une feuille de laurier , thym , basilic, 
haché comme en poudre, un bon morceau de 
beurre et de lard rapé, sel, gros poivre ; farcissez- 
_en l’oie et troussez-la de manière que cette farce 
ne puisse sortir de son corps. 

Faites cuire ensuite votre oie à la broche, en 
l’arrosant de temps en temps avec un peude a 
re, et à mesure que vous arrosez, tenez un plat 
dessous pour ne point perdre ce qui en tombe; 
lorsque l’oie est presque cuite, vous mêlez une 
cuillerée de moutarde et de coulis réduit dans le 
beurre qui vous a servi à arroser; remettez-le sur 
Voie, et panez à mesure, jusqu’à ce que tout le 
dessus de l’oie soit entièrement couvert de mie de 
pain ; achevez de la faire cuire et qu’elle soit d’une 
belle couleur : servez avecune rémoulade que vous 
mettrez dans une saucière. ( Voyez Rémoulade. ) 


Oie farcie à la Broche. 


Prenez ou des marrons ou des châtaignes , selon 
votre goût ; Ôtez-en la première peau ; enfin pré- 
parez-les comme il est dit au Potage à la Purée de 


a 
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 Marrons ; mettez à part ceux qui vous dll 
pour le ragoût ; hachez les autres dans une casse- 
role avec la chair de quatre ou cinq saucisses ete 


foie d’une oïe; maniez le tout avec deux cuillerées 
de saindoux ou un bon morceau de beurre, des écha- 


lottes, une pointe d'ail, persil, ciboule (ou fines 
herbes également hachées ) ; passez le tout ensem- 
ble sur le feu pendant un quart d'heure; laissez 
refroidir si vous avez une oïe jeuneet tendre : après 
que vous aurez vidé , flambé et épluché votre oie, 
vous lui A RE farce dans le corps ; cousez- 


la pour que rien re sorte ; faites- la cuire à la bro- 
che. et servez-la avec un ragoût de marrons comme 


co que vous trouverez à l’article Ragoüts. 
Aiguillettes d’Oie. 
Coupez en longs morceaux les filets de trois ou 


quatre oies cuites à la broche; prenez le jus qu'elles 
auront jeté; vous faites réduire de l’espagnole 


jusqu'à ce qu elle soit épaisse ; ; versez-y le jus de 
vos oies ; ajoutez un peu de zeste de bigarade et 


son Jus : faites chauffer votre sauce sans la faire 
bouillir et versez-la sur vos aiguillettes.- 


< Cuisses d’Oie à la Purée. 


Levez six cuisses d’oies bien grasses , que vous 
désosserez jusqu’au point de l'intérieur ; assaison- 
© nez de sel et de gros poivre; mettez à la place de 
Yos une bonne farce bien nourrie ; rassemblez en- 


— 
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suite les chairs de vos cuisses, et cousez-les de 
manière à leur donner une belle forme. 

Après cette préparation, vous mettez dans une 
casserole des bardes de lard; vous y placez vos 
cuisses que vous couvrez de nouvelles bardes ; 
vous y ajoutez quelques oignons , carottes, du 
laurier, du thym, deux clous de girofle, et plein 
une cuillère à pot de bon bouillon. Faites mijoter le 
tout pendant deux heures, au bout desquelles 
vous égouttez vos cuisses et les dressez sur le plat ; 
vous les masquez ensuite d’une purée à votrechoix, 
ou d’une sauce Robert, ou de telle autre sauce que 
vous voudrez. 


DES PIGEONS. 


aie en distingue de trois sortes : Le gros pigeons 
cauchois , les pigeons de volière et les bisets. Les 
pigeons se mangent pendant presque toute l’an- 
née, et s’accommodent à la bourgeoise, à la braise, 
à l'étouffade , à la poêle, au beurre, au gratin , aux 
capres, aux navets , au roux , à la crapaudine, ou 
à la broche , bardés et enveloppés de feuilles de 
vigne ; enfin dé tant de manières différentes qu’on 
ne saurait les énumérer ici. ” 


Pigeons à la Broche. 


Les pigeons vidés et flambés, on les épluche et 
on les bride ; on leur met sous la barde une 
feuille de vigne, si c’est en automne: trois quarts 
d'heure suffisent pour les cuire. 


x 


» 


[. 
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Pigeons à la Bourgeoïse. 


Après avoir échaudé et vidé des pigeons , on 
leur trousse les pattes en dedans, on les fait dé- 
gorger et blanchir un moment, et on les retire à 
l'eau fraîche; on les met dans une casserole entre 
deux bardes de lard , avec de bon bouillon et un 
bouquet garni ; lorsqu'ils sont cuits , on dégraisse 
leur cuisson, et on l'incorpore S de l’espar 
guole qu’on fait clarifier et réduire à son point. 


Pigeons aù Basilic. 


Prenez de petits pigeons que vous faites US 
ger aprés les avoir vidés ; et troussez les pattes en 
dedans ; faites-les cuire dans une braise où le ba- 
silic domine ; quand ils sont cuits , retirez-les de 
la braise pour les mettre refroidir; trempez-les 
ensuite dans du bon coulis réduit, et panez-les 
avec de la mie de pain ; vous les trempez de nou- 
veau dans de l’œuf battu et assaisonné, et les panez 
encore de-mie de pain: faites-les frire , et servez 
garni de persil frit. x 


Compote de Pigeons à la Royale. 


Après avoir flambé et vidé quatre pigeons bien 
blancs, vous les coupez chacun en deux parties , 
c’est-à-dire , que les deux filets tiennent ensemble 

‘avec leur aileron ; et les deux cuisses avec le crou- 
pion qu'on appelle ordinairement culotte de pt- 
geon ; vous faites dégorger le tout à l’eau üède 


L] 
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pendant quelques heures ; le ficelez et le faites 
blanchir; vous les parez légèrement et les masquez, 
dans une casserole , entre deux bardes de lard. Si 
vous voulez tenir vos pigeons bien blancs, vous 
leur mettez dessus , avant de les couvrir de lard, 
du beurre, du citron ; vous les mouillez ensuite à 
court bouillon avec un peu de consommé, et’ au 
moment de les servir , vous les masquez avec un 
ragoût blanc. ( Voyez Ragoüt blanc.) 


Compote de Pigeons à la Financière. 
Vous la faites de même que celle à la Royale, à 


Texception que vous mettez dessus un ragoût aux 
truffes ou aux foies gras , au lieu d’un ragoût blanc. 


4 Compote de Pigeons aux Écrevisses. 
Vous la faites comme celle à laroyale, et lors- 
que vos pigeons sont couverts de leur ragoût, vous 
mettez entre chaque jointure une écrevisse dont 


vous aurez écaiilé la queue et une partie des pattes. 


Pigeons à la Crapaudine. 

Prenez de bons pigeons dont vous trousserez les 
pattes en dedans ; vous leur levezla moitié de leurs 
filets, lesquels vous rabattez sur leur poche , et 
les applatissez sans beaucoup casser les os; vous 
les trempez dans du beurre fondu et les panez 
avec de la mie de pain ; faites-les cuire à petit feu 
et d’une belle couleur dorée ; quand ils sont cuits, 


vous les servez avec une sauce piquante ou un jus 
clair. 
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Pigeons en Matelote, nt su h 

Les pigeons échaudés et les pattes Ans à 
en dedans, on les passe dans une casserole avec 
un peu de beurre , ane douzaine de petits oignons 
blancs qu'on a laissé cuire un demi-quart d'heure 
dans l’eau pour les éplucher ; on ajoute un quar- 


teron de petit Jard bien entr elardé, coupé en tran- 


ches , un bouquet g garni, puis on met une pincée 
de us et on mouille avec* moitié bouillon et 
moitié vin blanc. Quand les pigeons seront cuits 
et réduits à à peu de sauce, on y mettra une liaison 
de trois jaunes d'œufs avec un peu de lait : au 
inoment de servir on versera un filet de verjus. p 


_ Pigeons aux Pois, 


* 


Pitt trois ou quatre pigeons ; faites-les dé: 
gorger et blanchir ; troussez les pattes.en dedans; 
mettez-les dans une casserole avec.un litron de 
petits pois maniés dans un demi- -quarteron de 
beurre,un bouquet de per sil et ciboule ; ; passez-les 
sur le feu, et mettez- =Y une pincée de farine 


LL is 


mouillez avéc de bon bouillon et peu de. sucre 
faites cuiresà petit feu et dégraissez ; ; lorsqu’ ils 


sont cuits, que la sauce est courte, vous y mettez 


une liaison de deux jaunes d œufs ; | faites lier sur 
le feu sans bouillir. Servez ! à courte sance. 


Pigeons aux | Asperges en petits Pois. 


Coupez de petites asperges en petits pois ; Hors: 


CE A 


CUISINIER ROYAL, 149 
que vous en aurez la valeur d’un litron et demi, 
mettez-les dans l’eau fraîche pour les laver plu- 
sieurs fois ; vous les ferez blanchir un deimi-quart 
d'heure à l’eau bouillante ; retirez-les à l’eau fraîche 
etégouttez-les ; vous les passez sur un fourneau à 
grand feu , avec un demi-quarteron de beurre et ” 
un peu de sucre ;: vous les liez ensuite avec pré- 
caution avec déux cuillerées de béchamelle ré- 
_duite; vous faites cuiré trois où quatre pigeons 
comme ceux dits à la bourgeoise , et les masquez 
avec les pointes d’asperges. 


Pigeons aux petits Pois au Roux. 


Vous maniez avec un petit morceau de beurre, 
un litron de petits pois, et les passez à bon feu; 
pour les tenir verts , vous les mouillez avee quatre 
cuillerées à ragoût d’espagnole et deux de con- 
sommé; vous mettez vos pigeons dedans, avec 
gros comme une noisette de sucre, un bon bou- 
quet et du petit lard blanchi, Faites cuire à petit 
feu, et ayez bien soin d'écumer et dégraisser ; 
quand les pigeons sont euits, vous jetez le bou- 
quet et dressez les pigeons sur le plat avec les pe- 
tits pois. : 

Pigeons au Soleil. 

Ayez de petits pigeons innocens bien échaudés , 
vidés, et auxquels vous laisserez les ailes et les 
pattes; passez à chacun une brochette à travers 
les, cuisses pour empêcher qu’elles ne s’écartent 
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trop dans leur. cuisson ; vous les mettez cuire dans 
une casserole avec un verre de vin blanc, un bou-. 
quet de persil et ciboules, une gousse d'ail, deux 
clous de girofle, sel, gros poivre, 'un petit mor-. 
ceau de beurre. La cuisson faite, vous les égout- 
tez et les laissez refroidir pour les tremper ensuite 
dans une pâte, et les faites frire d’une belle cou- 
leur : servez chaudement avec du persil autour. 
Cette pâte se fait en mettant dans une casserole 
deux poignées de farine , du sél fin, un peu d'huile. 
ou de beurre fondu, et vous y mettez peu à peu | 
du vin blanc ou de l’eau pour délayer la pâte, 
jusqu’à ce qu’elle ne soit ni trop claire ni trop 
épaisse, c’est-à-dire, qu’il faut qu’elle file en la ver- 
sant de la cuillère. 


Pigeons en Surprise. 


On prend cinq petits pigeons que l’on échaude ; 
vide et trousse; on met les foies à part; on fait 

: blanchir un instant les pigeons à l’eau bouillante ; 
après les avoir retirés, on met dans la même eau 
cinq belles laitues pommées ; on les fait bouillir 
un bon quart d’heure ; on les retire à eau fraîche , 
et on les presse fort pour qu'il ne reste point 
d’eau; on les ouvre en deux sans détacher les 
feuilles ; on met dessus une petite farce faite avec 
les foies des pigeons , persil, ciboule, cinq ou six 
feuilles d’estragon , un peu de cerfeuil , deux écha- 
lottes , le tout haché très-fin et mêlé avec un mor- 


‘ 
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eau de beurre ou de lard râpé, sel, gros poivre, 

deux jaunes d'œufs ; ensuite on met les pigeons 
dans les laitues, de manière qu’elles leur servent 
d’enveloppe et qu’on ne les voie point; on ficelle 
les laitues et on les met cuire une heure à petit 
‘eu avec du bouillon un peu gras, un bouquet de 
persil et ciboule , deux clous de girofle, deux oi- 
gnons, carottes, panais, sel, gros poivre; lors- 
qu'ils sont cuits, on égoutte, on déficelle les pi- 
geons , on les essuie de leur graisse, où sert des- 
sus un bon coulis de veau : si on n’a point de cou- 
lis, on met un peu moins de sel dans la cuisson: 
on passe la sauce au tamis, on la dégraisse , et on 
y met gros comme une noix de beurre manié de 
farine avec deux jaunes d’œufs ; on fait lier sur le 
feu sans bouillir. On sert les pigeons enveloppés 

dans les laitues. G 


Pigeons au Court-Bouillon. 


Ayez trois ou quatre gros pigeons flambés, vi 
dés et troussés ; lardez-les de gros lard, et mettez- 
les dans une marmite juste à leur grandeur, avec 
un bouquet de persil et ciboule , une gousse d’ail, 
deux échalottes , deux clous de girofle , une feuille 
de laurier, thym , basilic, un panais, une carotte, 
deux oignons, gros comme moitié d’un œuf de 
beurre ; sel, poivre; mouillez avec un verre de 
vin blanc et autant de bouillon ; faites cuire à pe- 
tit feu; lorsque les pigeons fléchissent sous le 
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doigt, vous passez la sauce au tainis et la faites re- 
duire ; si elle est trop courte, allongez-la avec une 
demi-cuillerée de verjus, ou un filet de vinaigre, 
et'versez-la sur les pigeons. 

Pigeons à a la Sainte- Menehould. F ; 


Videz et troussez trois gros pigeons, en y lais- 
sant les foies ; faites-les refaire ; épluchez-les; mét- 
tez dans une casserole gros comme un œuf de beurre 
manié avec deux pincées de farme, du persil en 
branches, ciboule entière, deux oignons en tran- 
ches, des zestes de carotteet panais, une gousse d'ail 
entiére, trois clous de girofle, sel > poivre, une* 
feuille de laurier, thym, basilic; Re avec trois 
poissons de lait ; faites bouillir, et ajoutez ensuite 
les pigeons pour es faire cuire à très- -petit feu pen- 
dant une heure; lorsqu'ils sont cuits, retirez-les pour 
les égoutter. Enlevez la graisse de la Sainte-Mene- 
hould pour la mettre sur une assiette ; trempez-y les 
pigeons et panez-les à mesure ; faites griller de belle 
couleur en les arrosant avec le restant de la graisse 
où vous les aveztr empés ; servez à sec: vous mettrez 
ùne sauce rémoulade dans une saucière. 


Pigeons à la Marianne. 


Préparez trois pigeons comme les précédens ; 
applatissez-les un peu avec le couperet, et met- 
tez-les dans une casserole avec deux cuillerées 
d'huile, un verre de bouillon, sel, gros poivre; 
deux feuilles de laurier ; faites-les cuire sur des 
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‘cendres chaudes-pour qu'ils bouillent bien douce- 
ment ; lorsqu'ils fléchiront sous le doigt ; dressez- 
les dans le plat que vous devez servir, après les 
avoir égouttés et essuyés de leur graisse ; ôtez les 
feuilles de laurier de la sauce, ét dégraissez-la ; 
mettez-y un anchois haché , trois échalottes et une 
pincée de capres aussi hachées, de la muscade, 
gros. comme une noix de beurre manié d’une bonne 
pincée de farine; faites her sur le feu, et servez 
dessus les pigeons. 

Pigeons en Fricandeau. 


Après avoir piqué tout le dessus de vos pigeons 


avec du lard fin, vous les faites cuire et glacer 


comme le fricandeau de veau. 


Pigeons en Surtout. 

On fait un ragoût comme aux pigeons à la bour- 
geoise , et on termine comme les pieds de mouton 
en surtout ( Voxez Pieds de Mouton en Surtout. } 

…Pigeons en Timbale. ‘ 

. Quand votre ragoût de pigeons est fini et froid, 
on le met en timbale, comme il est expliqué à l’ar- 
| ticle des Pätcs. | 

ï Pigeons en Tortues. 
: On coupe la tête et les pattes à des tortues ; on 
les fait euire avec du vin blanc, bouillon , un bou- 

quet garni ; ensuite on les Ôte de leur coquille : 1] 

faut avoir soin de retirer les amers : puis on met 

les tortues dans un ragoût de pigeons fini. 
PL + 7” 
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Pigeons en Tourte. 
Voir l’article de la Pétisserie. 

Pigeons à la Poéle. 

On prend pour cela de petits pigeons ; on leur 
laisse les pattes ; on les fait légèrement refaire sur 
le feu ; on les passe dans-une casserole avec un peu 
de Du beurre , persil, ciboule, champignons, une 
pointe d'ail , le tout haché, sel, gros poivre; puis 
on les met avec tout leur assaisonnement dans une 
autre casserole foncée de tranches de veau que lon 
a fait blanchir un instant à l’eau bouillante ;-on y 
met un demi-verre de vin blanc; on couvre de 
Dardes de lard et d’une feuille de papier blanc ; on 
pose un couvercle sur la casserole , et on fait cuire 
à petit feu pour que les pigeons ne fassent que mi- 
joter ; ensuite on dégraisse la cuisson, on y verse 
un peu de coulis pour la lier, et on la sert sur les 
pigeons. : tie 


| Pigeons à la Dauphine. Qi | 


Ce sont des pigeons échaudés que l’on fait cuire 
entre des bardes de lard, avec un peu de bouil- 
lon, une tranche de citron, un bouquet ; on les 
sert ensuite avec des ris de veau glacés comme les 
fricandeaux. (Voyez Fricandean. ) 


Pigeons en Crépine. 
Ayez huit, pigeons innocens, appropriez-les et 
faites-les cuire pendant un quart d'heure dans de 
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la mirépoix ; vous faites une farce à Quenelle avec 
des filets de votre volaille ( Voxez Farce à Que- 
nelle), qui ne soit pas très-délicate, c’est-à-dire, 
avec moins de tétine ou de beurre dedans ; vous in- 
corporez dedans une ducelle extrêmement réduite, 
et lorsque vos pigeons sont froids , vous les cou- 
vrez de cette farce, que vous RE de deux 
ou trois tours de crépine de cochon que vous sou- 
dez avec du blanc d’œuf ; vous les panez avec de la 
mie de pain bien fine, et les repanez encore avec 
de la mie de pain après les avoir trempés dans de 
l'œuf entier, battu et assaisonné ; vous arroserez 
cette dernière panure avec quelques gouttes de 
beurre , et lui ferez prendre une belle couleur dans 
un four ses moyenne chaleur. 


Pigeons en Hatelet. 


Pour représenter sur table un ragoût de pigeons 
que l’on en a desservi, on y met un morceau de 
beurre; on le fait chauffer , et pour le mieux, on 
y ajoute deux ou trois Jaunes d'œufs ; ensuite on 
embroche les pigeons dans de petits hatelets; on fait 
tenir la sauce après, on les pane, et on les fait 
griller de belle couleur : on sert sans sauce. 


Pigeons en Beignets. 
On emploie encore pour ce mets des pigeons 
desservis de table. On les coupe par moitié, et on 


leur fait prendre goût dans un assaisonnement ; on 
les met refroidir; ensuite on les trempe dans une 
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pâte faite: dé farine , vin blanc, une cuillerée 
d'huile et du sel; on les fait frire, et oôn entoure 
le plat de persil frit. 

: DU CHAPON. 


Le chapon de sept ou huit mois est le meilleur, 


il se sert ordinairement roti. Si par hasard il était 
un peu dur, on le ferait cuire comme la dinde en 


daube , (Voyez Dinde en Daube ). Quand on le 
sert pour rôt, à l’époque du cresson, on en met 
autour, et on l’assaisonne de sel et de vinaigre. 
/ Chapon Poélé. : 

Après avoir plumé, flambé légèrement, épluché 
et vidé votre chapon, vous lui coupez les pattes 
sur les cuisses et vous lé bridez; vous mettez des 
bardes de lard-dans une casserole, votre, chapon 
par dessus; vous les couvrez de tranches bien 
minces de citron, ct vous le recouvrez de bardes 
de lard et une poêle par dessus. Une heure suffit 


— 


pour le cuire. 
DU COQ ET DE LA POULE.\ 

On s’en sért ordinairement pour faire du bon 
bouillon et de la gelée de viande. Ils sont aussi 
excellens pour faire du bon consôrhmé et donner 
du corps et du moëlleux à toutes sortes de sauces 
et ragoûts. 


DE LA POULABDE, 


« La poularde se sert souvent pour plat derôt. 


\ 
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Dans letemps du cresson, on en met tout autour 
assaisonné de sel et de vinaigre. 
Les foies gras des poulardes, chapons, dindons 
et gros poulets, sont employés dans beaucoup de 
ragoûts. On les met aussi en caisse, ce qui s'opère 
avec du papier graissé d'huile, et on les fait cuire 
dans un four, dans leur jus, avec persil, ciboule, 
champignons ; le tout lache, bardes de lard des- 
sus et dessous, un peu de beurre et un jus de 
citron. 

Les poulardes à la broche peuvent aussi se 
mettre en entrée, en les servant avee les mêmes 
sauces et ragoûts que les poulets. (Vovez Ar) 
Ïl en est de même des chapons. 

Si on ne les Jugeait pas assez tendres pour la 
broche, ou même que l’on veuille les diversifier, 
on les met en fricandeau (Voyez Fricandeau ) À 
ou à la tartare ou au gros sel. , 


Poularde ou Chapon au gros Sel. 


Quand elle est flambée, vidée et troussée, après - 
Pavoir fait blanchir un instant, on met une barde 
de lard sur l’estomac pour le tenir blanc; on la 
ficelle et on la fait cuire dans la marmite; lors- 
qu’elle fléchit sous le doigt en tâtant la cuisse, 
on la sert avec un peu de bouillon et du gros 
sel par-dessus. 


Poularde à la Bourgeoise. 


Vous mettez dans le fond d’une casserole un 
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peu de bon beurre, deux oignons coupés en 
tranches, et votre poularde flambée ; vidée, 
troussée dessus ; lestomac en dessous ; on la 
couvre de deux oignons en tranches , deux racines 
coupées en filets, un bouquet garni de toutes 
sortes de fines herbes, un peu de sel; vous la 
faites cuire ainsi sous la cendre chaude ; à la 
moitié de la cuisson, vous ajoutez un dent -verre 
de vin blanc; dat elle est cuite, vous dégrais- 
sez la sauce, a passez au tamis, y mettez un pen 
de coulis ct la servez sur la poularde. 
_ Poularde entre deux Plats. 

‘Votre poularde flambée, vidée et troussée , 
faites-la refaire dans une casserole, sur le feu, avec | 
un morceau de beurre, sel, poivre persil, ciboule, 
champignôns, une pointe d’ail, le tout haché. 
Mettez dans le fond d’une casserole des tranches 
de veau , la poularde par dessus avec son assaison- 
nement ; couvrez-la de bardes de lard, et faites-la 
cuire sur de la cendre chaude. Quand elle sera 
cuite, vous dégraisserez la sauce, la passerez au 
tamis , y mettrez une cuillerée de coulis et un 
filet de verjus; vous vous assurerez si la sauce 
est de bon goût, et la verserez sur la poularde, 


pr Poularde à la Persillade. 
Prenez une poularde crue, ou cuite à la broche 


et qui a déjà été servie sur able qu'elle soit ou 
non entamée ; coupez-la par membres, et faites-la 


La 
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cuire dans une casserole avec du bouillon, du cou- 
lis, sel, un peu de gros poivre ; lorsqu'elle est 
cuite et la sauce assez réduite, mettez-y une bonne 
pincée de persil haché très-fin que vous aurez fait 
cuire un moment dans l’eau : avant de le hacher, 
il faut le bien presser. Au moment de servir, 
mettez un filet de verjus. 


Poularde en Chipolata. 


L’accommodement est le même que pour Îes aï- 
lerons de dindon ( Voyez Aïlerons de dindon en 
Chipolata ) ; on prend ou des ailerons, ou des 
cuisses, ou même une poularde entière. ei 


Poularde aux Oignons. 


_ Choisissez une poularde bien tendre ; faites-la 
cuire à la broche ou à la braise, comme la poularde 
entre deux plats; mettez la sauce de sa cuisson 
dans le ragoût d'oignons pour lui donner du corps. 
Le ragoût d'oignons se fait ainsi : vous coupez 
la tête et la queue de petits oignons blancs; vous 
les laissez un quart d'heure dans de l’eau boul, 
lante, et quand ils sont rafraîchis, vous en Ôtez 
la première peau; vous les faites cuire ensuite 
avec du bouillon ; lorsqu'ils sont cuits et égouttés, 
vous les mettez prendre goût dans un bon coulis 
bien assaisonné, en leur faisant faire quelques 
bouillons sur un fourneau. 
On peut, si on veut, farcir la poularde à la 
broche, avec son foie, du persil, de la ciboule et 
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des cliampignons ; le tout haché, assaisonné de sel £ 
et poivre, et mêlé avec du Lil rapé;:on (la coud 
pour que la farce ne sorte point, et on; la met 
r Et. 3 j » | < r 3 e : , La 
cuire enveloppée de lard et de papier... 


 Poularde Masqueée. 


“Vous faites une farce avec le foie de votre pou- 
larde, du lard râpé, persil, ciboule, échalottes, 
deux jaunes d'œufs, sel, poivre; vous en farcissez 
le dedans de la poularde et la cousez par les deux 
bouts : vous la faites refaire dans une casserole avec 
de la graisse de pot; vous la mettez ensuite à la 
broche et la garnissez tout autour de filets de 
jambon nouveau et de pain moilet, de la longueur 
de la poularde ; vous enveloppez 1 tout dans plu- 
sieurs feuilles de papier blanc, de façon que le jus 
ni la graisse ne puisse én sortir ; faites-la cuire à 
petit feu sans l’arroser ; en la retirant de la bro- 
che; ayez soin de mettre quelque chose dessous 
pour en recevoir le jus ; dressez fa poularde dans 
un plat, le jambon et les tranches de pain autour, 
avec le jus qu'elle aura rendu. | 


Poularde à la Cuisinière. 

Votre poularde farcie comme la précédente, en 
se servant toutefois de beurre au lieu de lard râpé 
ét d’une pointe d'ail au lieu d’échalottes | vous la 
mettez à la broche ; lorsqu’elle-est cuite, arrosez 
le dessus avec un peu de beurre où vous avez dé- 
layé un jaune d'œuf; panez avec de la mie de pain; 
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- faites-lui prendre au feu une belle couleur dorée, 
“et servez-la avec la sauce suivante : on met dans 
une casserole un demi-verre de bouillon, un peu 
de vinaigre , gros comme moitié d’un œuf de 
beurre manié avec une bonne pincée de farine, 
sel, gros poivre, de la muscade râpée, et on fait 
lier sur le feu. | : 


Poularde au Court-bouillon. 


La poularde flambée, ses pattes dépouillées, 
ses griffes à moitié coupées, on la trousse,on la 
ficelle, et on la fait cuire comme les pigeons au 
court-bouillon (Voyez cet article), en mettant le 
double de beurre, déux verres de bouillon au lieu 
d’un, et une cuillerée dé vérjus. 


“Poulaÿde à la Béchamelle. 


4 


On prend une poularde cuite à la broche, on la 
laisse refroidir, et on la coupe par membres; on 
en lève les chairs , lesquelles on émince propre- 
ment, et on les lie avec une béchamelle réduite et 
d’un ho goût ; on la met sur le plat avec des œufs 
mollets autour : on peut encore la mettre dans une 
casserole au riz. 


Poularde à la Reine. 
Votre poulardegcuite dans une poêle, vous la 
laissez refroidir; vous en lèverez les chairs de Pesto- 
mac; avec les chairs vous ferezune farce cuite; vous 
en remplirez votre poularde et vous lui donnerez 


. 
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sa forme première : enveloppez le tour de votre vo- 


laille avec des bardes de lard que vous assujettirez” 
avec de petites chevilles de bois; vous la mettrez 
sur une tourtière au four, ou bien vous placerez 
votre tourtière sur un feu doux, et le four de cam- 
pagne‘un peu chaud par dessus, pendant une 
heure. Au moment de servir, vous ôterezles bar- 
des qui entourent votre poulardeet vous la dresserez 
sur votre plat : vous mettrez pour sauce un velouté 


clarifié et d’un bon goût. 


# 


Poularde à la Montmorency. 


Après avoir flambé et vidé la poularde, on en 
pique le dessus, et on la remplit avec des foies 
coupés en dés , de petit lard , de petits œufs , puis 
on la coud : on la fait cuire comme un tot 
et on la glace de même. | 


je Poularde au Riz à l'Espagnole. 


Vous prenez une poularde bien blanche, que 
vous flambez et désossez, à l'exception du crou- 
pion, et la farcissez de riz ainsi préparé : : 

Vous mettez dans une casserole une demi-livre 
de riz épluché et bien lavé, avec trois fois son vo- 
lume de bon bouillon, ou mieux, de consommé ; 


“vous faites mijoter votre r1z pendant trois quarts 


d'heure; vous mêlerez quatregcuillerées d’espa- 
gnole bien réduite avec votre riz, auquel vous 
ajouterez un petit morceau de beurre. 

Votre poularde farcie, vous la ficellerez et la 
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ferez cuire entre deux bardes de lard, avec deux 
cuillerées à pot de bon consommé ; ; lorsqu'elle sera 
cuite, vous vous servirez du fond pour faire du 
riz pareil à celui que vous avez mis dedans, mais 
moins crevé et par conséquent*moins mouillé. 
Vous mettez votre poularde sur un plat, après la- 
voir débridée , et autour, de ce riz ainsi préparé. 

Poularde au Blanc-Manger. 


_ On fait bouillir dans une casserole une chopine 
de bon lait, avec thym, laurier, basilic, corian+ 
dre, jusqu’à ce qu’il soit réduit à moitié; on le 
passe au tamis, et on y joint une poignée de mie 
de pain; on le remet sur le feu, et on l'y laissé 
jusqu'à ce que le pain ait bu le lait; on l’ôte du 
feu , et on y mêle un quarteron de panne coupée 
en petits morceaux , une douzaine d'amandes dou- 
ces pilées très-fin, sel, muscade râpée, cinq jaunes 
d'œufs crus; on met T tout dans le corps de la 
poularde flambée, vidée et bien épluchée, que 
l’on coud pour que rien ne sorte, et on la fait 
cuire, entre des bardes de lard, mouillée avec du 
lait et assaisonnée de sel, un peu de coriandre ; 
quand elle est cuite et bien essuyée de sa graisse, 
on la sert avec une sauce à la reine. 


Poularde accompagnée. 


* Ba poularde vidée, on ôte l'os du briquet de 
l'estomac, et on la nblee avec un ragoût mêlé 
comme celui à l’article ragoûts ; on la fait cuire à 
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la broche, enveloppée de lard et depapier;onsert 


avec une sauce à l’espagnole ou à la sultane. 


e. | Poularde aux Tru fes. 


On épluche deux hhpèi dettrotie lie Périgord 


(ce sont les meilleures), et après les avoir bien 
Javées et égouttées, on les met dans uné casserole 
avec une bonne livre de lard râpé ou du sain-doux, 
mais c’est moins bon, du $él, poivre, muscade 
râpée, échalottes , per sil et les parures de vos truf- 
fes, le tout haché, ün bouquet d’aromates ; on les 
ÊGé chauffer un instant sur le feu, et on les met 
toutes bowillantes dans la poularde, que l’on aura 
auparavant flambée et vidée; on la laisse ainsi au- 


tant de temps qu’elle peut se conserver, afin que 


Ja poularde prenne bien le goût de truffes , et on la 
fait cuire à la broche, enveloppée de’ deux ou trois 
feuilles de papier huilé : on aura soin de méttre 
sur la poularde quelques lames de citron pour la 
tenir blanche. Cependant beaucoup de personnes 
la préfèrent à la peau de gora; on met pour sauce 
une espagnole, dans laquelle on met une demi- 
bouteille de vin de Champagne, réduite et quel- 
ques truffes hachées. 

Nota. Si l’on veut que Ja poularde sente UN 


coup la truffe, on n’a qu’à les mettré dans le corps 


au moment où elle vient d’être tuée : cette manière 
est préférable à toutes. 
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Cuisses de Poulardes. 
Elles se préparent comme celles de poulets ; 
soit en friteau , soit en bigarrure : on peut aussi 
en faire des croquettes. 


Croquettes. de Volailles. 


‘On a six ou huit cuisses de poulardes ou de 
poulets, rôties ou bouillies , n'importe; étant froi- 
des, on enlève les peaux et on coupe la chair en 
petits dés. On fait réduire de la béchamelle, et 
lorsqu'elle est bien serrée, on la lie avec trois 
jaunes d'œufs et un jus de citron; on mêle la chair 
avec cette réduction, et on l’étend carrément sur 
un couvercle d’un demi-pouce d’épais ; on la coupe 
en petits bâtons bien égaux que l’on pane avec de 
la mie de pain; on les trempe dans de l'œuf battu 
et assaisonné, et on les pane de nouveau. Au 
moment de servir, on fait frire dans une friture 
chaude, et on dresse sur le plat avec du persil 
frit au milieu. : 

On peut faire des croquettes soit en forme de 
poire , en queue ou en boule. 


DU POULET. 


On en compte de quatre espèces : 1.° les poulets 
gras; 2.° les poulets aux œufs ; 3.° les poulets à 
la reine; 4.° les poulets communs. Le poulet à 
la reine est le plus estimé; le poulet aux œufs 
est après; le-poulet gras, qui est le plus fort, 
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est trés-estimé, quand il est bien blanc en chair 
et en graisse, 


x 


Fricassée de Poulets. 


Prenez deux poulets gras que vous flambez, 
épluchez et videz; coupez-les par membres, et : 
faites-les dégorger dans de l’eau tiède; vous les 
faites blanchir légèrement et les égouttez ensuite 
sur un torchon; vous les passez au 1beurre, sur 

un fourneau un peu vif, et y mettez quelques 
champignons «et une poignée de farine que vous 
délayez avec deux cuillerées à pot de consommé 
ou de bon bouillon; ajoutez-y un bouquet bien 
assaisonné; ayez bien soin de l’écumer souvent, 
et ne le dégraissez qu’à la fin ; lorsque les pou- 
lets sont cuits, vous les égouttez sur un torchon 
blanc, et les mettez ensuite dans une petite cas- 
serole; vous faites réduire la sauce si elle ne l’est 
pas assez, et la liez avec trois jaunes d'œufs, un 
bon morceau de beurre et du jus d’un citron ; 
vous la passez à l’étamine, sur les poulets, que 
vous tenez chaudement au bain-marie, jusqu'à 
ce que vous serviez. 


Fricassée de Poulets à la Bourdoïs. 


| Cette fricassée se fait de même façon que la pré: 
cédente , à cette différence que ; quand elle est 
dressée sur son plat, on la panne de mie de pain 
sur laquelle on met de petits morceaux de beurre 
gros comme de petits pois, et à laquelle on fait 


) 
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prendre une belle couleur dessous un four de cam- 
pagne. Cette facon est bonne pour masquer une 
fricassée desservie de table. 


Poulets à la T'artare. 


Flambez , épluchez et videz deux poulets gras: 
vous les partagez en deux et leur ôtez les os qui 
pourraient nuire à leur mine ; vous les assaisonnez 
desel, depoivre, les trempez dans du beurre fondu 
et les panez avec de la mie de pain; quand ils 
sont grillés et d’une belle couleur, vous les mettez 
sur une rémoulade que vous faites ainsi: Mettez 
deux jaunes d’œufs dans une casserole, avec une 
cuillerée de moutarde; vous délayez cela, pour 
commencer , avec quelques gouttes d'huile fine, 
et lorsque vous voyez que cela commence à épais- 
sir, vous en faites boire à peu près un bon verre 
et demi en totalité ; vous l’assaisonnez de sel, gros 
poivre, persil et échalottes hachés, et d’un filet de 
vinaigre. Beaucoup de personnes se servent de 
_$auce tournée ; ce nest plus pour lors une ré- 
moulade, | | 

Poulets en Caisse. 


Flambez, videz et troussez deux poulets; laissez- 
lez les ailes et applatissez un peu les poulets: faites- 
les mariñer avec persil, ciboule , échalottes , ail, 
le tout haché et assaisonné d'huile fine, sel et gros 
poivre : préparez une caisse de papier ; mettez-y 
les poulets avec tout leur assaisonnement et cou- 
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vrez- fée de bardes de lard r de papier ; E faites-les 
. cuire à petit feu sur le gril ou. sous un four de 
campaghe ; la cuisson faite, vous ôtez les fines 
herbes et les bardes, et vous servez dans la caisse, 
en mettant quelques gouttes de verjus sur les pou- 
lets. On peut aussi les ôter de la caisse, et les 
servir avec telle sauce que l’on voudra. ns 


* Poulets à la Reine. 

Vous avez trois petits poulets à la reine , que 
vousflambezet videzparla poche ; vous les troussez 
ensuite, les garnissez de beurre, les bridez ensuite 
avec de la ficelle : vous mettez des bardes de lard 
dans une casserole ; vous appliquez des tranches 
de citron bien minces sur l'estomac de vos poulets, 





que vous placez dans votre casserole, ayant soin 
de les couvrir de lard , et vous mettez une poêle 
par dessuspour les faire cuire : trois quarts d’heure 
suffisent pour la cuisson. Vos poulets cuits, 
vous les égouttez , les débridez et les servez sur 


votre plat. 
Poulets à la Rodez. 


Fendez en deux par le milieu de l'estomac deux 
poulets moyens ; passez-les dans une casserole 
avecun morceau de beurre, une pointe d’ail , deux 
échalottes, des champignons, persil, ciboule , le 
tout haché ; mettez-y une pincée de farine ; mouil- 
lez avec un verre de vin blanc, autant de bouil- 
lon ; assaisônnez de sel, gros poivre ; faites cuire 
et réduire à courte sauce: dégraissez avant deservir, 
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| PONS à l'Estragon. 


Vous avez deux poulets gras, bien Hioués ) que 
vous flambez el vidéz par la poche; vous les gar- 
nissez en dedans de beurre bien assaisonné ; vous 
les troussez et les faites cuire à leur point entre 
deux bardes de lard et couverts de quelques lames 
de citron. Au moment de servir, vous les égouttez 
et leur mettez dessus l'estomac des feuilles d’estra- 
gon blanchies dans de l’eau de sel, et pour sauce 

un restaurant bien corsé. 


Poulets à la Matelote. 


Faites blanchir un démi-quart d'heure à l’eau 
bouillante une douzaine de petits oignons blancs 
dont vous retrancherez la tête et la queue ; lors- 
qu'ils seront refroidis , vous en ôterez la première 
peau: vous couperez, en forme de bâton, de la 
longueur de deux doigts , deux moyennes carottes 
et un panais: vous mettrez dans une casserole um 
morceau de beurre avec deux pincées de farine ; 
vous ferez un roux couleur de cannelle; vous 
mouillerez avec un verre de vin blanc, autant de 
bouillon ; vous y mettrez les carottes, les petits 
oignons , un bouquet bien garni, sel , gros poivre ; 
vous ferez bouillir à petit feu une demi-heure; Q 
ensuite vous couperez en quatre un gros poulet 
_ ou deux petits, que vous aurez flambés, épluchés, 
vidés et fait revenir sur le feu; vous l’ajouterez à 
votre ragoût avec le foie, le cou, les ailes et les 


8 
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pattes ;' si vous le jugez à propos ; “vous laisserez 
bouillir le tout à petit feu pendant une heure ; la 
cuisson faite et la sauce réduite , Vous la dégraisse= 
rez, y mettrez un anchois Nu une pincée de - 
câpres , et servirez chaudement. *, | 


Poulets à la Jardinitre. 


On vide deux moyens poulets , on fait chauffer 
les pattes pour les éplucher , on coupe les ergots, 
et on fait entrer les pattes dans le corps des poulets 
et revenir sur le feu ; on les épluche et on coupe 
chaque poulet en deux ; on les applatit un peu avec 
le couperet ; on met dans du beurre chaud, persil, 
ciboule , une pointe d'ail, champignons, le tout 
haché as fin, sel , gros poivre ; on fait tenir le. 
plus que l’on en de marinade après les poulets, 
et on les pane de mie de pain ; on fait griller à petit 
feu , en les arrosant du restant de leur mariñade; 
quand ils seront cuits de belle couleur , on servira 
avec une sauce poivrade. | 
Poulets au Cerfeuils : 


Mettez dans une casserole un peu de beurre avec 
une carotte et un panais coupés en Zestes, deux où 
trois oignons en tranches , une gousse d'ail’; deux 
clous de giroflé, une feuille de laurier, thynr, 
basilic, passez le tout sur un feu modéré, jus- 
qu'à ce que les légumes soient un peu colorés: : 
mouillez ensuite avec un verre de vin blanc, au- 
tänt de bouillon ; faites cuire à petit feu et réduire 
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à moitié ; passez au tamis; mettez gros comme 
moitié d’un œuf de beurre manié d’une bonne pin- 
cée de farine , avec deux pincées de cerfeuil haché 
très-fin ; faites lier cette sauce sur le feu , et ser vez- 
la sur des poulets cuits à la broche. 


Poulets au Réveil, 


Vous faites revenir sur le feu avec un peu de 
beurre, et cuire à la broche, enveloppés de lard 
et de papier , deux poulets farcis avec leurs foies 
hachés et mêlés de beurre, persil, ciboule , deux 
feuilles d’estragon , deux ou trois branches de cer- 
feuil , le tout haché, sel, gros poivre. Vous 
mettez dans le beurre qui vous a servi à passer Îles 
poulets , deux racines en zestes, deux'oignons en 
tranches , une gousse d’ail, deux clous de girofle, 
une feuille de laurier, thym, basilic; vous les 
passez sur le feu sans les colorer ; vous mouillez 
avec un verre de vin blanc , autant de bouillon ; 
vous faites bouillir à petit feu pendant une demi- 
heure , et passez au tamis: vous prenez. de l’es- 
tragon ; pimprenelle, cerfeuil, civette, cresson 
alénoïs , de chaque suivant sa force : que tout ne 
fasse qu'une poignée ; vous hachez cesherbes très- 
fin , et les mettez dans la sauce -où vous les laissez 
infusér une demi-heure sur la cendre chaude sans 
bouillir; vous passez cette sauce au tamis, en 
pressant fortement les herbes pour en faire sortir 
le suc ; vous y ajoutez gros comine deux noix de 


ë 


t 


172 LE NOUVEAU | 

bon beurre manié d’une bonne pincée de farine , 
sel, gros poivre; vous la faites lier sur le feu sans 
bouillir , et la servez sur les poulets.  "  - — 


Poulets aux Graine erjus. 


Vos poulets farcis comme les précédens , mais 
sans estragon ni cerfeuil, et mis à la broche , vous 
passez dans une casserole avec un peu de beurre; 
deux oignons , une gousse d'ail, persil, ciboule, 
une carotte, un panais, deux clous de girofle ; 
lorsque le tout est coloré , vous mettez une bonne 
pincée de farine, et mouillez avec un verre de 
bouillon; vous laissez cuire et réduire à moitié ; 
vous passez au tamis ; vous prenez une bonne poi- 
gnée de verjus ‘en grains , bien verts, dont vous 
Ôtez les pepins , et les faites blanchir un instant 
à l’eau bouillante ; vous les retirez pour les égout- 
ter , et les mettez dans la sauce avec deux jaunes 
d'œufs ; vous faites lier sur le feu sans bouillir, 


en tournant toujours ; aussitôt que la sauce 


s’épaissit , vous la servez sur les poulets. 
Poulets à la Gibelotte. 


On coupe les poulets par membres et on les 
mét dans une casserole avec des champignons, un 
bouquet de persil et ciboule, une gousse d’ail, une 
feuille de laurier , thym , basilic, deux clous de 
girofle, un peu de beurre ; on les passe sur le feu; : 
on y met deux pincées de farine ; on mouille avec 
ja verre de vin blanc et de jus ce qu'il en faut 


< 
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pour colorer le ragoût , sel, gros poivre ; on l’écu- 
me, on le dégraisse , et on le fait cuire de manière 
que la sauce ne soit pas trop longue. 


 Poulets aux petits Pois. 


On coupe les poulets par membres et on les met 
dans une casserole avec un litron de petits pois, 
un morceau de beurre, un bouquet de persil et c1- 
boule ; on les passe sur le feu, et on les mouille 
avec quelques cuillerées de coulis , un peu de con- 
sommé et du blond de veau; on y ajoute gros 
comme une noix de sucre , et on les fait cuire ainsi 
à petit feu pendant une heure et demie, enfin, 
jusqu’à ce que vos poulets soient cuits. Au mo- 
ment de servir, on les dégraisse et on les sert à 
courte sauce. 

Poulet à la broche. 


Videz votre poulet, flambez-le, bridez-le et pi- 
quez-le de lard fin ; ou bien couvrez-le de bardes 
de lard; vous attachez les pattes sur la broche : 
tâchez que votre poulet soit cuit à point. 


_ Poulet à la Sainte-Menehould, 


Après avoir flambé, vidé et troussé les pattes 
dans le corps à deux poulets, vous les partagerez 
en deux et les mettrez dans une casserole avec un 
morceau de beurre, un verre de vin blanc, sel, 
gros poivre, un bouquet de persil et ciboule , une 
gousse d'ail, du thym, du laurier, du basilic, 
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deux clous degsir ofle; faites cuire vos poulets à 
“petit feu , et lorsqu'ils seront cuits, vous ôterez le 
bouquet et! lierez la sauce avec ie cuillerées de 
coulis; vous la ferez réduire et l’attacherez sur 
vos poulets que vous panerez de mie de pain; re- 
trempéz-les encore dans des œufs battus et assai- 
sonnés ; panez-les de nouveau ; faites-les griller 
d’une belle couleur, et servez-lès chaudement avec 
une bonne sauce claire. À 

Filets de Poulets à la Maréchale. 

On lève les filets de quatre poulets et on les 
pare; on ajoute au bout de chaque filet un petit 
9$ qui se trouve dans Paileron , et par ce moyen il 
ä ia forme d’une côtelette ; on fait réduire quelques 
. cuillerées de coulis blanc avec des fines herbes , et 
_ony trempe à mesure chaque filet, que l’on pane 
avec de la mie de pain; on les trempe de nouveau 
dans de l'œuf battu et assaisonné, et on les pane 
encore avec de la mie de pain ; on leur donne une 
belle forme, et après les avoir arrosés de quelques 
gouttes de beurre fondu , on les fait griller d’une 
belle couleur, et on leur met pour sauce une 
demi-glace. F1 

. Cuisses de Poulets en Eriteau. M8 

Après avoir levé les filets de quatre poulets , il 
reste les huit cuisses dont vous devez tirer parti : 
vous les levezet ne formez pas de croupions , c’est- 
h:dire que la peau du croupion doit tenir aux 
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cuisses; pour leur donner une forme plus ronde, 
vous les ficelez ayec une aiguille à brider et les 
faites mariner, autant que le temps vous le per- 
met , dans du poivre, du sel , de l’oignon en tran- 
ches, du persil en‘ branches, du jus de citron, 
toutes sortes d’aromates, et un demi-verre d'huile. 
Au moment de servir, vous les égouttez et les sé- 


parez de leur marinade; vous les farinéz et les 


faites frire dans une friture bien douce : vous 
mettez pour sauce une poivrade. Si vous Le jugez 
à propos ,; vous mettez entre chaque cuisse un œuf 
fit dans de Phuile et glacé d’une belle couleur. 


Cuisses de Poulets en Bigarrure. 


Vous levez les cuisses de quatre poulets bien 
blancs, sans faire de croupions ; vous les désossez 
entièrement , et, à la place de l'os de là cuisse, 
vous y mettez la patte ; vous les assaisonnez en de- 


- dans, et les bridez en leur donnant une belle forme 
ronde ; vous les faites roidir une minute dans du, 


beurre fondu, et les mettez sur un plafond ; vous 
les couvrez avec un couvercle de casserole , sur le- 
quel vous mettez un poids par dessus ; lorsqu'elles 
sont froides, vous en piquez quatre de lard du 
même côté, c’est-à-dire les quatre cuisses gauches 
ou les quatre droites , et quatre autres de clous de 
truffes bien noires ; vous les faites cuire au four, 
entre deux bardes de lard et du bon consommé, 
ou de la mirepoix ; vous glacez d’une belle couleur 


Say 


23 de 


Vous Jugez à propos. DROLE 
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celles qui sont piquées de lard, et les dressez en 
Miroton avec de la chicorée aw milieu, ou ce que 


= 


Poulets en Entrées de Broche. 


Si vous voulez servir des poulets gras ou à Ia 
reine pour entrées, faites-les cuire ainsi à la broche : 
vous les flambez , videz et leur mettez dans le corps 
un peu de lard râpé, le foie du poulet et du persil 
hachés , très-peu de sel ; ensuite vous les cousez 
pour retenir la farce; vous les faites refaire sur le 
feu dans une casserole avec. un morceau de beurre 
ou de la graisse de la marmite , et vous les mettez 
cuire à la broche , enveloppés de lard et de papier : 
ayez soin que le feu ne soit pas trop ardent, de 
crainte qu’ils ne se colorent, parce que les poulets 
en entrée de broche doivent se servir blancs. Quand 


vos poulets sont cuits , vous les dressez sur un 


plat, et mettez telle sauce ou ragoût que vous ju- 
gez bon, comme : 


Sauce à la ravigote. Sauce blanche ayec câpres et 
Sauce à l'espagnole. _. -anchoiïs. 

Sauce à la sultane. Sauce à l'italienne, 

Sauce à l'allemande. ' Sauce aux petits œufs. 

Sauce à l'anglaise. . Sauce piquante. 

Sauce à la carpe, Sauce à la reine. 


Ou toutes sortes de ragoûts, comme : 


Aux trulfes. Aux morilles. 
Aux mousserons. Aux petits oignons. 
p L À 
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A la passe-pierre. - Anx écrevisses. | 
Au ragoût de foies gras. Aux pistaches. 

Aux concombres. ( Aux cornichons. 
Aux cardes. Aux huitres. 


DU GIBIER EN GÉNÉRAL. 


On comprend sous le nom de 


Gibier: 
Les faisans. Les cailles et cailleteaux. 
Les faisandeaux. Les guinards. 
Les canards sauvages, Les ortolans. 
Les poules d’eau. Les ramiers et ramereaux. 
Les sarcelles. Les perdreaux rouges. 
Les oies sauvages. = Les perdreaux gris. 
Les rouges. | Les merles, 
Les albrans. Les grives. 
Bes alouettes, dites mauyiettes.Les gelinotes. 
Les bécasses. Les pluviers. 
Les bécassines. Les rouges-gorges. 
_ Les bécots. Les yanneaux, 
Gibier à poil : F 
Les lièvres. Les lapins. 
Les levrauts. Les lapereaux, 


V’enaison ou Viande noire : 
(4 ) 


Le chevreuil. Le cerf. 


Le daim. , La biche, 
Le faon, Le sanglier. 


FAISANS ET FAISANDEAUX, 


Après avoir plumé, vidé et flambé le faisan , on 
8* 
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le pique de lard bien fin, et on le pu cuire à la 
broche , ayant soin qu x] prenne une belle cou- 
“leur. LES 

On les sert aussi en entrée de broche, avec une 
petite farce de leurs foies, qu’on fait en les ha- 
chant avec du lard râpé, persil et ciboules ha- 
chés, sel, gros poivre et deux jaunes d'œufs : en- 
veloppez-les de bardes de lard et de papier : on 
les sert avec la sauce qu’on jugera à propos. 

Faisan à VE touffade. 

Votre faisan plumé, vidé et flambé, vous faites 
rentrer les cuisses en dedans ; vous le bridez et pi- 
quez de moyens lardons assaisonnés de sel, gros 
poivre, et des quatre épices ; vous en lardéz l’esto- 
mac et les cuisses ; vous le couvrez d’une barde de 
lard et le ficelez : vous foncez une braisière de 
toutes sortes de légumes et d’un bon bouquet 
garni; vous y mettez quelques tranches de veau 
et votre faisan par dessus ; vous le couvrez encore 
de quelques tranches de veau, de maniere qu’il 
soit bien étouffé, et le Fo Ale avec une demi- 
bouteille de vin de Madère sec ; quand il est cuit, 
ce que vous connaissez en appuyant votre doigt 
dessus, vous le retirez et le mettez sur le plat, 
après Pavoir approprié : faites réduire et clarifier 
son fond , et mettez-le dessus pour sauce. : 

DES CANARDS SAUVAGES. 


La femelle est estimée la merlléure. Les canärds 
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sauvages,se servent ordinairement pour rôt, sans 
être piqués ni bardés, après les avoir flambés et 
* vidés ; onen fait aussi des entrées, cuits à la broche 
et refroidis ; on en tire des filets qu’on met à diffé- 
rentes sauces, comme au jus de citron, aux an- 
choix » capres et en salmis ( Voyez Cain domes- 
tiques.) ; 


DES ROUGES, SARCELLES ET ALBRANS. 


La sarcelle se fait cuire à la broche, flambée et 
vidée,, Sans être piquée ni bardée , et se sert pour 
rôt. Sion veut les mettre en entrée, on les enve- 
loppe de papier, et on les sert avec un ragoût 
d'olives, aux truffes, montans de cardons, aux 
navets, sauce à la te 

. Les rouges se servent ordinairement pour plat 
de rôt distingué, et les albrans comme les sar- 
celles. 


1 
“ P 


DES ALOUETTES OU MAUVIETTES: 


.. Le temps où les mauviettes sont les meilleures, 
LS vers la fin de l'automne et dans l'hiver. Elles 
sont alors plus délicates et plus grasses. 


Alouettes à la Broche. 


Vous piquez ou bardez vos alouettes, moitié 
l'un, moitié l’autre. Vous ne les videz point. Mises 
à la broche, vous placez dessous des rôties de 
pain pour-recevoir ce qui en tombe, Servez alors 
vos alouettes sur les rôties pour un plat de rôt. 
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Alouettes ou Mauviettes au Gratin. 


_ Vous les faites comme les cailles au gratin. 
( Voyez Cailles.) 


‘Alouettes en Tourte. 


On les vide ; on met tout ce que l’on retire de 
l'intérieur, hormis le gésier que l’on jette, avec du 
lard rapé dans le fond de la tourte , les alouettes 
par dessus, auxquelles on a ôté pattes et tête, après 
les avoir passées sur le feu dans une casserole, avec 
un peu de bon beurre , persil, ciboule , cham- 
pignons, le tout haché, et qu’on les à laissé re- 
froidir. On finira la tourte comme il est expliqué 
à l’article des Tourtes. 


Alouettes en Salmis à la Bourgeoise. 


_ Quand elles sont cuites à la broche, ( vous vous 
servez de celles qu’on a desservies de la table), 
vous leur Ôtez les têtes et ce qu’elles ont dans lé 
: corps; vous jetez les gésiers, et pilez tout le reste 
avec les rôties dans un mortier; vous délayez en- 
suite ce que vous avez pilé avec un peu de bouillon ; 
vous le passez à l’étamine , et assaisonnez ce petit 
coulis de sel, gros poivre, un peu de rocambole 
écrasée, un filet de verjus; vous faites chauffer 
dedans les alouettes sans qu’elles bouillent, et ser- 
vez garni de croûtons frits. 


Alouettes aux Jines Herbes. 


Plumez , troussez ct flambez vos alouettes ; 
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mettéz un bon morceau de beurre dans une casse- 
role, avec douze ou quinze alouettes , du sel, du 
gros poivre, un peu d’aromates pilés; vous les 
posez sur un feu ardent; lorsque vous les avez 
sautées dans votre beurre pendant sept ou huit 
minutes, vous y mettez plein une cuillère à bouche 
de persil haché bien fin, autant d’échalottes ha- 
chées de même , des champignons aussi hachés ; 
vous les sautez avec des fines herbes encore sept 
ou huit minutes ; vous y versez plein deux cuillères 
à dégraisser d’espagnole , une cuïllerée de consom- 
mé ; et les remuez dans leur sauce sur le feu : au 
premier bouillon retirez-les et servez. 


DES RAMIERS ET RAMEREAUX. 
e 


Les ramiers et ramereaux sont une espèce de 
pigeons sauvages qui se servent pour d’excellens 
plats de rôts : vous les piquez et les faites cuire 
de belle couleur. On en fait aussi des entrées de 
plusieurs facons , en les accommodant comme les 
pigeons, ( Consultez l’article des Pigeons.) 


DE LA PERDRIX ET DU PERDREAU. 


Les perdreaux gris se connaissent d’avec la 
perdrix quand ils ont la première plume de l’aile 
pointue, le bec noir et les pattes noires; vous 
êtes sûr alors qu'ils sont jeunes: pour la bonté, 
il faut distinguer la fraîcheur et le famet. é 

Les perdreaux rouges se distinguent aux pattes 
qui sont entièrement rouges , et au plumage qui 
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a plusieurs couleurs différentes. La perdrix rouge 
est plus estimée que Ja grise. : - US 


“Perdreaux à la Broche. 


Les perdreaux se servent communément a la 
broche. On les plume, vide et pique, et on les 
fait cuire de belle couleur. 


Perdreaux en, Entrée. 


Si on veut les servir pour entrée, on fait une 
petite farce de leur foie avec du lard râpé , un peu 
de sel, persil et ciboules hachés ; on met cette 
farce dans le corps, que l’on coud ensuite; on 
trousse les pattes.sur l'estomac ; on les fait re- 
faire dans une casserole avec un peu de beurre ; 
on les fait cuire à la broche, enveloppés de lard + 
de papier, et on les sert avec telle sauce qu’on juge 
à propos, comme à la carpe, à l’espagnole, aux 
zestes d’oranges, à la sultane , au ragoût aux 
truffes, de montans de cardons , aux olives, au 
salpicon. : 

On met encore. les perdreaux sur le ci en 
papillotes. 


Des vieilles Perdriz. 


Elles se font toujours cuire à la braise que à 
fait comme celle de la langue de bœuf, en y ajou- 
tant du vin blanc. Quand elles sont cuites , on les 
amet en terrine avec un coulis de lentilles et de 
petit lard. On les sert aussi avec un ragoût d'oli- 


CUISINIER ROYAL, | 183 


… ves , de truffés, de montans de cardons ;'etc. Elles 
se mettent également.en pâtés chauds et froids, 
cuites dans le pôt pour garnir le milieu d’un 
potage, et en salmis comme les alouettes ou les 
bécasses, 
Les perdreaux et perdrix rouges se servent de 
même façon que les perdreaux et perdrix gris. 


| Perdrix aux Choux. 


Vous avez deux ou trois perdrix que vous plu- 
mez et videz ; vous les flamblez légèrement ; pi- 
quez-les de moyens lardons assaisonnés de sel, 
gros poivre; vous leur troussez les pattes et les 
bridez. | 

Mettez dans une casserole, avec vos perdrix , 
des bardes de lard, une livre de petit lard bien 
blanchi et bien nettoyé, un cervelas , quelques 
tranches de veau; couvrez vos pérdrix de bardes 

dé lard; ajoutez quelques carottes et oignons, 
deux clous de girofle, deux feuilles de laurier; 
faites blanchir vos choux , ficelez-les , pressez-les 
“et mettez-es par dessus vos perdrix ; vous les cou- 
vrirez de bardes de lard , les mouillerez avec plein 
deux cuillères à pot de bouillon ; et recouvrirez 
le tout d’un rond de papier beurré, faites mijoter 
pendant deux heures ; au moment de servir vous 
les égouttez, débridez et dressezsur votre plat; vous 
égouttez aussi vos choux , les pressez pour les sé. 
cher, etles dressez à l’entour de vos perdrix; cou 
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pez votre lard en morceaux, et placez-les de distance 
en distance sur vos choux, avec votre cervelas : vous 
mettez dessus une sauce espagnole. 


DES BÉCASSES, BÉCASSINES ET BÉCASSEAUX. 
Ce gibier se sert cuit à la broche pour rôt, 
piqué et bardé avec des feuilles de vigne. On ne 
le vide point. On met dessous des rôties de pain 


pendant sa cuisson, pour en recevoir ce qui tombe, 
et on sert dessus les rôties. 


Bécasses en Entrée. 

On les plume, on les flambe, on les fend par 

derrière pour les vider ; on hache tout ce que l’on 
retire de l’intérieur, hormis le gésier que l’on jette, 
et on le mêle avec du lard räpé -ou un morceau de 
beurre, persil et ciboule hachés , un peu de sel ; 
on met cette farce dans le corps et on’coùd l’ou- 
verture ; on trousse les pattes , et on fait cuire 
les bécasses à la broche , envelopées de lard et de 
papier; lorsqu'elles sont cuites , On les sert avec 
sauce ou ragoût , comme aux perdreaux. 
Les bécassines et bécasseaux s’accommodent de 
même. On en fait aussi des tourtes, mais au lieu 
de mettre la farce dans le corps du gibier ,. on la 
met au fond de la tourte, le gibier par dessus, 
et on finit comme il est dit à l’article Z'ourtes. 


Salmis de Bécasses. . 


Vous avez quatre bécasses rôties à la broche, 
dont vous levez les membres ; quand elles sont 
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froides ; vous les parez et les mettez dans une cas- 
serole; vous tirez un consommé des débris, avee 
une demi-bouteille de vin blanc, échalottes émin- 
cées , thym, laurier , basilic, quelques parures de : 
champignons , un bouquet de persil et ciboules ; 
lorsque vous voyez que le fumet peut en être ex= 
trait, vous passez ce fond au tamis , le clarifiez à 
l'œuf , et le faites réduire à la glace, pour l’incor- 
porer dans de l’espagnole clarifiée et que vous 
faites réduire de manière qu’elle se soutienne un 
peu sur vos bécasses : une demi-heure avant de 
servir, vous passez cette sauce à l’étamine sur le 
gibier, et y ajoutez gros comme un œufde beurre 
frais et quelques gouttes de jus de citron : on met 
aussi ordinairement des champignons passés au 
beurre : vous dressez votre salmis sur le plat , avec 
des croûtons de pain frits au beurre par dessus ou 
entre chaque membre , et avec les champignons 
par dessus, | 


Salmis de Chasseur. 


Vous mettez vos bécasses à la broche ; vous les 

dépecez , vous placez les membres dans une casse- 
role; hachez le foie et l’intérieur de la bécasse 
que vous mettez avec vos membres , de la ciboule 
ou de Péchalotte hachée, deux verres de vin blanc, 
du sel, du poivre fin, quelques croûtes de pain; 
vous faites jeter deux ou trois bouillons à votre 
salmis, et vous le servez. 
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DE LA CAILLE ET DES CAILLETEAUX. 


C’est sur la fin de l’automne qu'on peut avoir 
les cailles les plus grasses et-les meilleures. 

Ces oiseaux se servent cuits à la broche A 
rôt.: alors on les plume , on les vide , on Îles fait 
réfaire sur de la braise, on les enveloppe de 
feuilles de vigne et on les barde de lard. 

Pour entrée , on les fait cuire dans une braise 
avec des tranches de veau, un bouquet garni , des 
bardes de lard , un peu de bon beurre, très-peu 
_de sel, un demi-verre de vin blanc, une cuillérée 

de Doulon ; en les faisant aller à très-petit feu : 
quand ils sont cuits , on les retire; on met dans 
leur cuisson un peu de coulis ; on dégraisse la saute 
que l’on passe au tamis ; on s’assure si elle est de 
bon goût , et on la sert sur la caille ou cailleteaux. 
Accommodés de cette manière, on peut les garnir 
d’écrevisses ou de riz de veau que l’on fait cuire 
avec les cailles. 


Cailles au Laurier. 


On flambe et vide les cailles; onhache bien les 
foies qu’on mêle avec du persil, ciboule, un 
morceau de beurre , sel, gros poivre; on remet le 
tout dans le corps, et on fait cuire les cailles à la 
broche ; enveloppées de papier: on fait infuser plu- 
sieurs feuilles de laurier dans de l’espagnole bouil- 
lante et d’un bon goût, et on sauce les cailles, 
auxquelles on mettra, comme aux précédentes, 
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» des croûtons de-pain. On aura soin de retirer les 
feuilles de laurier. | 
| Cailles aux Choux. 
Vous les arrangerez comine la perdrix aux choux. 
( Voyez Perdrix aux Choux.) 
Cailles au Gratin. 


 Flambez et videz six ou sept cailles , passez-les 
dans une casserole sur le feu avec un morceau de 
beurre , un bouquet de persil, ciboule, demi- 
gousse d’ail, douze clous de girofle, une demi- 
feuille de laurier, thym, basilic, champignons ; 
mettez-y une-bonne pincée de farine et mouillez 
avec un verre de vin blanc, du bouillon et du jus 
seulement pour donner couleur , sel, gros poivre; 
à moitié cuisson, vous ajouterez un riz de veau 
blanchi et coupé en gros dés : achevez de cuire, 
et faites réduire au point d’une sauce liée : votre 
ragoût dégraissé , vous le servez au gratin de cette 
façon : hachez les foies des cailles avec persil, ci- 
boule ; mêlez le tout avec un peu de mie de pain, 
un morceau de beurre , sel, gros poivre , deux 
jaunes d’œuf ; mettez cette petite farce dans le 
fond du plat que vous devez servir ; placez-le sur 
le feu jusqu’à ce que cette farce soit gratinée, 
et servez ensuite le ragoût dessus. 

Cailles au Salpicon. 

Les cailles cuites à la broche ou à la braise, 

on les sert avec un salpicon, 
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\ Cailles au Chasseur. 


Vos caïlles vidées et flambées , mettez-les dans 
une casserole avec un morceau de beurre , sel , gros 
poivre ; passez-les au beurre ,. en les sautant de 
temps en temps ; vous prenez plein une cuillère à | 
bouche de farine , que vous mêlerezavec vos cailles, 
un verre de vin blanc, presque autant de con- 
sommé, et un bouquet garni; vous les faites cuire 
pendant une heure , en ayant bien soin de les 
écumer et de Îes dégraisser ; au moment de servir, 
lorsque votre sauce est un peu réduite , vous la 
retirez du feu et la liez avec deux jaunes d'œuf, 
un bon morceau de beurre et le jus d’un citron : 
dressez vos cailles et passez la sauce à l’étamine; 
ajoutez-y une petite pincée de persil blanchi. 


DES ORTOLANS, 


Les ortolans sont des petits oiseaux très-déli- 
cats et excellens. Ils se servent pour rôts. On les 
larde en les embrochant avec des brochettes d’ar- 
gent ; on les met à un feu ardent : neuf ou dix 
minutes suffisent pour les cuire. On met des rôties 
dessous comme aux mauviettes. 


- DES ROUGES-GORGES ET DES VANNEAUX. 


Les rouges-gorges et les vanneaux se préparent 
comme les ortolans ; mais il faut plus de temps 
pour les cuire. 

Tous les petits oiseaux, en général , se mettent 
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à la broche comme les mauviettes, où bien ils se 
sautent dans du beurre et des fines herbes. 


{ 


DE LA GRIVE. 


C’est ordinairement dans l'automne qu’on fait 
usage des grives, parce que c’est dans ce temps 
qu’elles sont plus grasses et plus délicates; elles se 
servent pour-rôts ; en conséquence , après les avoir 
plumées et flimbées , on leur ôte le gésier , on les 
barde, on leur passe ensuite un hatelet d'outre en 
outre par le flanc; on les attache ensuite à la grosse 
broche, avec des rôties dessous, comme on en 
use à l'égard des alouettes ou mauviettes. 

On en fait aussi des entrées différentes, comme 
des bécasses : ce sont absolument les mêmes pro- 
cédés à suivre. | | 
DES PLUVIERS. 

Les pluviers sont des oiseaux excellens quand 
ils sont gras : ils se servent ordinairement pour 
rôts ; alors on les plume et on les pique sans les. 
vider : on les fait cuire à la broche ; quand ils sont 
cuits et d’une belle couleur dorée , on les sert avec 
les rôties dessous. On les sert aussi en entrées de 
broche , et on peut les employer comme les bé- 
casses. 

S1 on veut les servir à la braise, on les fait cuire 


comme des caïlles, et on les sert de la même 
façon, 


É- 


160 | LE NOUVEAU | 


pu LIÈVRE ET DU LEVRAUT. 


Le levraut se sert pour rôt. On le depouille du sa 
peau, on le vide, on le fait refaire sur la braise et on 
lepique; quand F estcuit, on le sert avec une sauce 
au vinaigre, selet poivre, que l’on présente à part 
dans une saucière. Si on veut le mettre en entrée, 
lorsqu'il est cuit.et refroidi , on en tire des’ filets 
que l’on incorpore avec une poivrade liée , une 
Sauce à l'échalotte, ou autre sauce piquante. 

Civet de Lièvre à la Bourgeoise. 

Vous coupez votre lièvre par membres : gardez 
le sang, s’il y en a; mettez-le dans une casserole ; 
avec un morceau de beurre, un bouquet bien: 
garni ; passez-le sur le feu ; mettez-y une poignée 
de farine; mouillez avec deux bouteilles de vin 
rouge , et assaisonnez-le de sel et poivre ; vous y 
mettez des petits môrceaux de petit lard et des. 
petits oignoñs passés au beurre ; ayez bien soin 
d’écumer et dégraisser. Quandil est cuit et à courte 
sauce , vous Ôtez le bouquet et le liez avec son 
sang , comme si vous mettiez une liaison. 


Pâté de Lièvre froid. 
Vous désossez entièrement un lièvre, et le pi- 
quez de: lardons bien assaisonnés; vous faites une 
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petite gelée de ses os joints à deux bons Jarrets de 
veau et une bonne tranche de bœuf, le tout bien 
assaisonné., Vous faites revenir votre lièvre dans 
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uxe livre de beurre, et en faites un pâté froid. 


‘ 


( Voyez la manière de le faire. ). 
_ Pâäté de Lièvre à la Bourgeoïse. 


On dépouille le lièvre, et on garde le sang. 


‘Apres qu’il est vidé, on le coupe par membres 


qu’on larde partout de gros lardons roulés dans le 
sel, poivre , persil, ciboule et ail hachés ; on le 
met ensuite dans une petite marmite avec un demi- 
verre d’eau-de-vie, un morceau de beurre ; on le 
fait cuire à petit feu, et lorsqu'il n’y a plus guère 
de sauce ,.on y met le sang qu’on fait chauffer mais 
non bouillir ; on dresse le lièvre dans le vaisseau 
qu'on veut mettre sur table, et l’on sert le tout 
ensemlble pour qu'il ne paraisse faire qu'un seul 
morceau. Ce pâté se sert froid pour entremets. 


Filets de Lièvre en Civet. 


On: prend un lièvre rôti qu’on a desservi de la 
table, on en lève toutes leschairs , eton les coupe 
en filets: on concasse un peu les os , et on les met 
avec les flancs dans une casserole avecgros comme 
moitié d’un œuf de beurre, quelques oignons en 
tranches , une gousse d’ail , une feuille de laurier, 
deux clous de girofle ; on les passe sur le feu, et on 
y met une bonne pincée de: farine mouillée avec 
un verre de bouillon’et deux verres de vin rouge, 
sel, poivre; on fait: bouillir une demi-heure et 
réduire à moitié; on passe la sauce au tamis, on 
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y met les filets de lièvre avec un peu de vinaigre : &. 
faites chauffer sans bouillir. 


Filets de Lièvre à la Poivrade. 


On prépare ses filets comme les précédens , ( si 
onn'en a point assez pour garnirun plat, onlaisse 
les os, et on coupe les morceaux gros et d’égale. 
grosseur , ) on les met dans une casserole avec une 
sauce à la poivrade de haut goût : on fait chauffer 
sans bouillir, et on sert chaudement. 3 


Levraut au S ang. 


En dépouillant et vidant un levraut , prenez 
garde d’en perdre le sang que vous mettrez à part ; 
vous le coupez par membres que vous lardez ,..8i 
vous voulez, de gros lard ; mettez-les dans une cas- 
serole avec le foie et gros comme un œufde beurre, 
un bouquet garni de persil, ciboule , échalottes , 
ail, clous de girofle , laurier , thym, basilic ; 
passez-les sur le feu , et jetez-y une pincée de fa- 
rine ; mouillez ensuite avec trois verres de bouil- 
lon, un demi-setier de vin rouge , une cuillerée 
de vinaigre, sel, gros poivre; faites bouillir jus- 
qu'à ce que le levraut soit bien cuit , et qu'il ne 
reste plus que peu de sauce; alors vous retirerez le 
foie, vous l’écraserez bien et le mêlerez avec le sang 

que vous avez gardé: au moment de servir, vous 
mettrez le sang dans votre ragoût , et vous ferez 
lier la sauce, sans bouillir , comme une liaison de 
jaunes d'œufs ; ensuite vous. y jetterez un demi- 
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poignées de câpres fines entières , et vous dresse- 
rez sur le plat. 


DU LAPIN ET DU LAPEREAU. 
:3f Pour connaître un lapin d’avec un lapereau ; 
il faut le tâter sur le dehors des pattes de devant, 
au-dessus du joint ; si vous trouvez une grosseur 
comme une petite lentille, c’est une marque 
qu’il est jeune. Pour le fumet, il faut le flairer 
au ventre, et l'usage vous apprendra à connaître 
les bons. 
| Les lapereaux seservent ordinairement pour rôt; 
mais on les emploie aussi en différentes entrées, 
Lapin au coulis de Lentilles. 
Coupez-le par membres et faites-le cuire avec 
du bon bouillon, du petit lard, un bouquet 
garni , selet peu de poivre. Vous faites aussi cuire 
un litron de lentilles à la Reine, avec du bouillon 
sans sel et quelques oignons roussis au beurre > 
quand elles sont cuites, vous les passez à l’étamine 
avec leur bouillon : retirez ensuite le lapin ét le 
petit lard de sa cuisson ; dégraissez-la et incorpo- 
rez-la dans la purée ; vous la faites bouillir sur un 


fourneau et mijoter dans la cendre chaude ; par 


ce moyen, elle prendra une belle couleur : un 
instant avant de servir, vous [a dégraissez ct la 
faites réduire ; ajoutez-y un morceau de sucre, si 
elle est trop âcre; dressez vos lapereaux , que vous 
aurez eu soin de tenir chaudement dans une casse- 
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role, et masquez-les avec la purée et le sent lard 
à l'entour, Cette entrée se sert ordinairement dans 


‘une casserole d'argent ou une terrine de faïence 
ou de porcelaine. 


Lapins ‘en Matelote. "à, 

On coupe un lapin par mémbres; ôn les ‘passe 
avec le fore dans un petit roux , puis on mouille 
avec un vétre de vin rouge , deux de bouillon, et 
on ajoute un bouquet bien garni, sel et poivre ; 
on fait cuire à petit feu ; une demi-heure après 
on y met une douzaine de petits oignons blanchis, 
et si on veut ajoutér une anguille coupée par tron- 
cons, on aura soin de ne:la mettre:qu’aux trois 
quarts de la cuisson du lapin. Avant de servir, on 
ôte le bouquet, on dégraisse la sauce ; on yiette 
une bonne pincée de câpres entières , un anchoïis 
haché ,:et on sert avec.des croûtons RAA au 
Do la sauce par dessus. 


“Hachis de: Lapèreaux. 

Prenez deux lapéreatx rôtis et froids , qévéfén 
Jes éhairs étiles duürillons ; ‘vous Jes“hachez extré- 
imetiént , etles liez ‘au pigment de servir, avecuüne 
espagnole réduite ,'et à laquelle vous intorporez 
“ün morceaw de! beutre sans faire bouillir. Servez 
“haudement avec des œufs : mollets “: autour , où 


‘bien des croûtons frits. :  ” 


Filets de Lapereaux € en D Cd | 
On coupe proprement des mies de pain comme 
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de gros lardons ; on .les passe sur le feu dans une 
casserole avec du beurre, jusqu’à ce qu’ils soient 
de belle couleur dorée , et on les met égoutter : 
si on a dés restes de lapereaux cuits à la broche que 
l'on a desservis de table, on en lève tontes les” 
chairs pour les couper en gros filets. On arrange 
proprement surde plat qu'on doit servir les filets 
de pain , ceux de lapereaux , deux anchois bien 
lavés et coupés en-très-petits filets, et des câäpres 
entières : si on a de petits oignons blancs cuits au 
pot ,.on les mêleavec les filets en dessinant le‘tout 
d’une manière agréable. et on assaisonne de sel, 
gros poivre, huile et vinaigre. Ordinairement on 
n’assaisonne que sur la table. 


Lapins aux petits Pois. 


On les coupe par: morceaux et on les fait cuire 
comme les, poulets. aux petits pois. (Voyez Poulets 
aux, petits. Pois.) 

:Lapereaux en Papillottes. 

‘Prenez un lapereau tendre que vous coupez 
par membres ; ôtez-en les plus gros os; mettez-le 
matiner avec persil, échalottes , champignons , 
une pointe d’ail , le:tout haché, sel, gros poivre 
et du beurre ; tft Hdié morceau avec de 
leur assaisonnement et une petite bardedelard dans 
du papier blanc huilé ; faites cuire à très-petit feu 
sur le gril > en méttant encore une autre feuille de 
papier graissée dessous : servez avec le papier. 
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Lapereaux au Gite. 
Farcissez deux lapereaux avéc leuys ape ; un 
imorceau de beurre, persil, ciboule, champignons, 
le tout haché, sel, gros poivre; cousez-les et 
troussez les pattes He le ventre, et celles de 
devant sous le nez; mettez-y as, Rrochebts pour 
les faire tenir; faites-les cuire aVec un verré dé 
vin blanc, du consommé, un bouquet garni, sel, 
gros poivre ; lorsqu'ils sont cuits, passez la sauce 
au tamis, dégraissez-la et mettez-y un peu de 
coulis ; faites réduire au point d’une sauce. Dres- 
sez les lapereaux comme s'ils étaient au gîte. 
Lapin en Gibeloite. 


: Votre lapin dépouillé et vidé, vous le coupez 
en morceaux; vous mettez dans une casserole un 
quarterom de beurre et plein deux cuillerées à 
bouche de farine ; vous faites un roux , dans lequel 
vous ferez revenir les morceaux de votre lapin ; 
mouillez avec une bouteille et demie de vin blanc; 
méttez-y des champignons, du petit lard, que 
vous ferez revenir dans un autre vase, un bouquet 
garni ; faites aller votre ragoût à grand feu, jus- 
qu'à une certaine réduction.: vous ajouterez un 
peu de sel et gros poivre; ayez soin de dégraisser 
votre ragoût, et que votre sauce ne soit n1 trop 
ni trop peu liée; après avoir goûté s’il est d’un 
bon sel, retirez votre bouquet et servez. 
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Lapereau à à la Minute. 


! Votre lapin dépouillé et vidé, coupez-le en. 
morceaux , ayant soin d’ôter le mou; vous essuie- 
rez proprement ces morceaux , afin qu'il n’y reste 
point de sang; mettez un bon morceau de beurre 
dans une poêle; quand il sera un peu chaud, 
vous y mettrez votre Japereau avec un peu d’aro- 
tnates pilés, du sel, du gros poivre, de la mus- 
cade rÂpée ; placez-le sur un feu ardent ; lorsque 
vos morceaux seront bien roidis, mettez-y du 
persil ét des échalottes hachés très-fin; vous le 
laisserez encore trois ou quatre minutes sur le 
feu : servez-le sortant de la poële. 


Lapereau sauté au Vin de Champagne. 


Préparez et faites cuire votre Jlapereau comme 
le précédent; mettez-y le même assaisonnement , 
et versez-y une petite cuillerée de farine, que 
vous mêlez avec votre lapereau sans le passer sur 
le feu; ajoutez un verre de vin de Champagne ; 
placez ensuite votre casserole sur le feu; remuez- 
la pour que votre ragoût se lie sans bouillir ; 
quand votre sauce sera liée, servez votre ragoût. 


Lapereaux en Caisse. 


Coupez-les par membres, et faites-les cuire en 
ragoût; vous le finirez comme les pigeons en sur- 
tout. ( Voyez Pigcons. ) 
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Lapereaux aux fi nes Herbes. LM 


On les-coupe par membres, et on les met. dans 
une casserole, avec persil, ciboule “ champignons, 
ail, le tout Robe. un morceau de beurre, thym, 
RER et basilic en poudre; on passe le tout ensem- 
ble sur le feu; on y jette une pincée de farine ; on 
mouille avec un verre de vin blanc, un peu de jus et 
de bouillon ; on assaisonne de sel et poivre; on fait 
etre et réduire au point d'une sauce; quand on 
est prêt à servir, on prend les foies qui ont cuit 
dans la Rd on les-écrase, et on les met dans 
la sauce. 


Lapereaux en gratin. 


On les fait cuire. comme les précédens, à cette 
différence que les fines herbes doivent être en bou- 
quet et non hachées; on les servira sur le gratin 
fait comme celui des caiiles. (Voyez Cailles.) 

Lapereaux à VEspagnole. 
: L 4 \ à 
. Fâites-les cuire, coupés par membres|, avec un 
demi-verre de vin blanc, un:peu de:bouillon, un 
bouquet garni, sel: et poivre: ensuite vous les 
servirez avec une sauce. à l’espagnole. 


Lapereaux en Galentine. 

11 faut les désosser à forfait. comme le. dindon 
‘en galentine : quand les lapereaux sont cuits, Si 
on veut les servir pour entrée, ontles retiré pour 
les bien essuyer de leur graisse, et on les sert 
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avec une sauce à l’espagnole : ordinairement, on 
: le fait pour ctremets froids : alors, onles, laisse 
“refroidir dans leur cuisson, comme pour le din- 
don en galentine. (. Voyez Dindon, ) 

Lapereau en Tortues. 

Videz un lapereau., laissez le foie et ôtez l'amer; 
désossez-le seulement dans le milieu du rable : 
faites un trou à la peau pour y faire passér Fa moi- 
tié du devant du lapereau : il se trouvera renversé 
et prendra la figure d’une tortue; ficelez-le et le 
mettez cuire avec un verre de vin blanc, un peu 
de bouillon, un bouquet de persil, ciboule , une 
gousse d'ail, deux clous de girofle, thym, lau- 
rier, basilic, sel, poivre ; la cuisson faite , passez 
la sauce au tamis, dégraissez-la et y mettez un 
peu de coulis pour le lier, faites réduire au Mo 
d'une sauce, Servez sur le lapereau. 


Quenelle de Lapin. 


Vous levez les filets de vos lapins, et vous pre- 
nez. les cuisses; vous séparez les chairs des nerfs 
avec la pointe du couteau; vous pilez bien votre 
chair, ensuite vous la passez au tamis x Quenelle : 
vous la rassemblez pour en faire un tas; vous 
mettez de Ja mie de pain tendre tremper dans 
du. lait, du bouillon ou de l’eau ; quand elle est 
trempée, vous la mettez dans un linge blanc, vous 
la pressez le plus fort possible, afin qu'il ne reste 
pas de liquide dans votre mie; pilez-la bien, et la 
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passez au tamis de même que votre viande :. _ag= 
sémblez et mettez votre tas à part; si JR. r É 
est trop ferme, vous le pilerez; vous arrange: 4 
trois portions bites , C'est-à-dire, qu'il y ait au 
tant de pain que de viande et de de vous pi- 
lerez vos trois corps ensemble, ensuite vous y 
mettrez du sel, du gros poivre, un peu de mus- 
cade rapée et une cuillerée de velouté; vous pi- 
lerez encore votre farce, vous y jetterez de temps 





en temps un jaune d'œuf, jusqu’à la concurrence 
de trois ; vous en mettrez deux entiers : lorsqu'elle 
sera à son point, vous ferez une boulette que vous 
mettrez dans la marmite, poux voir si elle est 
d'un bon goût; si elle est trop ferme, vous y 
remettrez un petit morceau de beurre, et si elle 
est trop molle ou trop délicate, vous y remettrez 
un jaune d'œuf, Si vous RUE que votre farce à 
Raenene ait ne de corps et soit même meilleure, 
vous n'avez qu'à mettre de la tétine en place de 
beurre; pour cela, vous la faites cuire dans la 
marmite, et Îa passez à travers le tamis à Que- 
nelle, lorsqu'elle est froide; vous mettez alors 
beaucoup plus de tétine que vous ne mcttriez de 
beurre. | HS 
4 «Boudin de Lapin. 

Ayez trois demi-setiers de lait que vous faites 
bouillir avec trois oignons coupés en tranches, de 
_ a coriandre, persil, ciboule entière, thym, Liÿe 
rier , basilic; quand ce lait est PREA au tiers et 


ed 
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| passé au tamis, vous mettez dedans plusieurs 
_foies de lapins hachés, une demi-livre de panne 


| coupée en petits carrés, un peu de sel fin et fines 


épices; vous y mêlez ‘x jaunes d'œufs; vous 
faites chauffer le tout sur un feu modéré, en le 


remuant toujours; quand tout est bien mêlé et 


point trop chaud, vous entonnez ce boudin dans 
des boyaux de cochon d'environ huit pouces de 
long; ne les emplissez qu'aux deux tiers, parce 
qu'en cuisant ils renfleront, et feraient crever 
votre boudin. Lorsqu'ils seront prêts, vous les 
achèverez comme, le boudin de cochon. ( Voyez 
Cochon.) 
Lapereaux :en Hatelettes. 


Vos lapereaux coupés par membres et cuits avec 
un demi-verre de vin blanc, du bouilloï, un bou- 
quet garni, sel, gros poivre, vous. faites réduiré 
la sauce pour qu’elle s’attache après la viande, et 
la mettez refroidir; vous embrochez ensuite vos 
morceaux à de petites brochettes, les trempez 
dans de l'œuf battu, les panez, les retrempez dans 
de la graisse pour les paner une seconde fois, les 
faites griller de belle couleur , et les servez à sec 
avec les brochettes. 


Lapereaux roulés aux Pistaches. 


Désossez à forfait un ou deux lapereaux ; faites 
une farce de leurs foies avec quélqu'autre viande 
cuite, dela mie de pain passée dans du lait, per- 


9* 


me 


. 
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sil ; ciboule, champignons, sel: poivre; liez-la - 
avec quatre jaunes d'œufs ; étendéz. cette farce sur 
les lapereaux; roulez-les ensuite, et les: ficelez; 
faites-les cuire avec un verte. de. vin blanc, du 
bouillon , un bouquet garui : la cuisson faite, dé- 
graissez la sauce, et la passez au tamis ; mettez-y 
un peu de le pour la lier; faites-la réduire , 
et en servant sur les a onu ; mettez-y environ 
deux douzaines de pistaches échaudées.. 


Pain de Lapin à l& Sain&Ursin. 

On mettra de là farce à Quenelle plein un moule 
évidé que l’on beurrera ; on la fera mijoter. au 
bain-marie ; quand la ee qui est dans le moule 
sera cuite , au moment dé servir, on la renversera 
sur le plat : on aura bien soin qu'il #ÿ ait point 
d’eau ; on mettra dans le vide’ du pain, des cer: 
velles de lapins ; des filets mignons et rogrrons de 
lapins sautés; On aura une Sauce espagnole travail 
lée avec du fumiet. de ‘gibier’ et run démi-vèrre dé 
vin de Champagne; quand la :sauce sera bin ré: 
duite, on la: versera sur: les garnitures qui Sont 
dans le pain, et on en glacera l'extérieur : on peut 
aussi mettre dédans uné autre garniture ; commé 


_ des petites noisettes de veau, des crêtes, etc. 


Croquettes de Lapereauæ 


On dispose la viande comme les icroquettes de 
volaille, _et. au liéu de, les. lier avee de: la: bécha: 
melle , on se servira à. Ja pic d'une espagnole 


nn 
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réduite , dans laquelle on aura incorporé un fumet 
des carcasses du gibier. | 


14 
Fire 


DE LA VIANDE NOIRE, pire PENAISON. 


A l'exception du chevreuil, les autres viandes 
noires sont de fort peu d'usage en cuisine, 

Le chevreuil ne s'emploie guère que mariné, et 
à là broche, et on ne le sert ordinairement qu'avec 
des sauces très-relevées. On le sert aussi en bœuf 
à la mode, en pâté froid, en pâté en pôt. 

Le cerf, la biche, le daim, le faon s’accom- 
modent de même. 


Quartier de Chevreuil. 


Après avoir paré votre filet et le cuissot de votre 
chevreuil ; vous le piquez de lard fin etle mettez 
dans une terrine , dans trois ou quatre bouteilles 
de vinaigre, du sel, du poivre, trois ou quatre 
feuilles de laurier , six clous de girofle , six ou sept 
branches de thym , cinq oignons coupés en tran- 
ches , une petite poignée de persil et des ciboules 
entières; vous le laissez mariner pendant quarante- 
huit heures ; lorsque vous voulez vous en servir à 
vous le sortez de la marinade, et le mettez à la 
broche, où cinq quarts d'heure suffisent pour le 
faire cuire. Au moment de servir, vous lappro- 
priez : servez avecune sauce re 


FE ilets de Chevreuil. | 
Après ayoir levé les deux: filets de votre he 


TS | 
5 
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“vreuil , vous les piquez et les faites mariner conime 
le cartel lorsque vous voudrez vous en servir, 
vous les retirerez de votre marinade, ayant soin 
de les approprier : vous les faites cuire comme les 
filets de mouton en chevreuil, et y mettez la même 
sauce. Si on ne veut pas les braiser, on les met 
tout simplement ? à la An , Mais REX pi- 


qués. 
DU SANGLIER. 


L 
"4 


Le sanglier ou cochon sauvage subit , à peu de 
chose près , les mêmés préparations que le cochon 
domestique, et comme dans ce dernier rien n’est 
à rejeter , il s’ensuit nécessairement que, dans le 
premier, tout est employé avec autant d'utilité que 
d'agrément; la seule différence qui existe ‘entre les 
deux, c’est qu'on marine le sanglier ét qu’on sale 


< 


le cochon. 
| Hure de Sanglier. 

Aprés avoir eu soin de bien griller les soies de 
votre hure ; de la bien laver, nettoyer et ratisser , 
vous emploierez, pour arranger, cuire et assai- 
sonner votre hure, les mêmes procédés que pour 
celle de cochon. ( Voyez Hione de Cochon. ) 


Filets de Sanglier, piques , glacés. 


“Vous avez deux filets de sanglier, lesquels vous 
BHET ; 1e5q 
parez proprement ; vous les piquez comme un filet 
de bœuf , et les mettez mariner de même , pendant 
deux ou plusieurs jours ; vous les couchez sux le 
p'usi j 
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fer, c’est-à dire à la broche, et au moment de 

les retirer, vous les glacez d’une belle couleur , 

ét mettez pour sauce une poivrade : vous pouvez 

encore les faire cuire au four, dans de la mirepoix 
ou une bonne réduction. 


$  Cuisses de Sanglier. 


Brûlez les soies qui sont après votre cuisse ; 
vous la nettoyez le mieux possible ; vous la désos- 
sez jusqu’à la jointure du manche ; vous la piquez 
de gros lardons assaisonnés d’aromates pilés , des 
quatre épices , de sel et gros poivre ; quand elle 
sera bien piquée, vous garnirez une terrine ou un 
baquet avec beaucoup de sel, poivre en grain, 
du génièvre, du th ym, du laurier, du basihe , des 
oignons coupés en tranches , du persil en bran- 
ches , de la ciboule entière et du salpêtre ; vous 
laisserezmariner votre cuisse une douzaine de jours; 
lorsque vous voudrez la faire cuire, vous ôterez 
de l'intérieur de votre cuisse les aromates qui y 
seront ; vous l’envelopperez dans un linge blanc ; 
yous la mettrez dans une braisière avec six bou- 

 teilles de vin blanc, autant d’eau , six carottes , six 
.oignons , quatre clous de girofle, un fort bouquet 
de persil et ciboules ; vous la ferez mijoter pen- 

dant six heures ; vous la sonderez pour vous assu- 
rer si elle est cuite , et vous la retirerez ; vous la 
laisserez dans sa couenne : glacez-la et qu’elle ait 
une belle forme. 
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Côteleites de Sanglier Satis. 


Coupez et préparez vos côtelettes de sanglier 
comme celles de mouton ; mettez-les dans votre 
sautoir , assaisonnées de. sel ) BTOS poivre ; faites 
tiédir du beurre que vous verserez dessus ; ; al 
les sur un feu modéré , ayant soin de les tourner 

_des deux côtés ; lorsqu'elles sont fermes , vous les 
dressez sur votre plat. Servez-les avec une sauce 
Robert ou une poivrade. 


DES POISSONS EN GÉNÉRAL. 


Les poissons que la mer fournit pour la cuisine 
sont : le turbot, la barbue, le saumon, l'estur- 
geon, l'alose, le cabillaud où morue fraîche , la 
raie, la merluche, la morue salée, la limande, 
le éhrrelet , la sole, la plie, lemulet ou surmulet , 
l'éperlan , le maquereau , le thon et la thontine, 
la vive , la macreuse, la sardine, le rouget., le 
hareng frais, le merlan, lanchoiïs, le bar , le 
vaudreuil , la lubine. 

En coquillages: Vécrevisse demer, les homars ; 
les moules et les huîtres. TT 

Les poissons d’eau douce sont : le brochet, l'an 

guille , la carpe , la truite saumonée! et la commu 
ne, la perche, la tanche , lalotte, la tortue, la 
lamproie; l'écrevisse, le meûnier, le barbillon F 
le gojon la brême, 
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DES POISSONS DF MER. 
Turbot au Court-bouillon, j 

Aprés avoir ôté les ouïes , on fait une ouverture _ 
au ventre du côté noïr , et on en ôte le boyau du 
même côté ; on Jui enlève , par le moyen d’une 
incision qu'on lui fait au dos, un nœud de son 
arrête: parce moyen, ilest moins sujet à se briser. 
On lui bride la gueule avec une aiguille et on le 
frotte avec du citron, afin qu’il: soit bien blanc ; 
on le fait cuire dans une eau de sel légère et tirée 
à clair: une heure suffit. On prend bien garde qu’il 
ne bouille ; on l'égoutte un quart d'heure : avant 
de servir et. après l'avoir débridé, on le met sur 
une planche couverte d'une serviette ; on garnit 
les parties défectueuses avec du persil en branches, 
Comme beaucoup de personnes le préfèrent, à 
l'huile, on met une sauce blanche dans une sau- 
gière: dans cette sauce il doit y avoir un beurre 
d’anchois. | 

Turbot aux, Cäpres. 

Aprés avoir fait cuire votre turbot comme il a 
été ci-dessus indiqué, vous le mettez sur votre 
plat et le masquez avec une sauce au beurre, dans 
laquelle vous mettéz quelques câpres. 


Turbot en Salade. 


Vous le faites cuire comme ei-dessus , et lors- 
quil est froid , vous le coupez en morceaux de 
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de laitues, des-œufs durs, ve anchois, Lai cor- ” à 
nichons, des câpres, de fo en FUR 
des petits oignons blancs cuits dans du an 
ou du bouillon, etc. Pour sauce, vous délayez 
dans une A un peu d'huileet de vinaigre, 
du sel, du poivre et de la ravigotte hachée. PRE 


* 


# 


T'urbot à la Créme. 

Après l'avoir fait cuire comme ci- -dessus, vous. 
en Ôtez toutes les arêtes et l'égouttez sur un tor- 
chon. Faites attention que,ce poisson est sujet à 

rendre beaucoup d’eau. Vous faites une bonne» 
sauce à la crême, bien liée, dans laquelle vous 
mettez du persil blanchi, et vous liéz votre tur- 
bot avec : mettez-le sur un plat, avec des croû- 
_ tons autour ou dans un vol-au-vent. Vous pouvez 
le mettre encore dans une croûte de pâté, le 
paner avec de la mie de pain et un peu de par- 
mesan mêlé avec, et y faire prendre .une belle 
. couleur avec la pelle rouge. * 
DES BARBUES. | 
Elles s’accommodent comme lé turbot. 
DU SAUMON. 
Ce poisson se coupe en tranches ou bardes ; ont: 
le fait mariner avec huile, sel et poivre, après- 
quoi on le fait griller, et on sert desreus cs 


Ÿ 


-fauces au beurre, HÉttesTo nt UE Va 
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On le sert aussi cuit au court- bouillon, avec 
à es mêmes sauces où ragoûts. _ 
“x Si -on l’emploie pour un plat de rôt, on ne 
Yécaillera point; quand il est cuit, on le met à 
- sec sur une serviette et du persil vert autour. 
Si c'est pour entrée , il faut l’écailler et laisser 

le morceau entier comme pour rôt. 
ÿ Saumon au Bleu. 
On vide le saumon , sans lui couper le ventre ; 
on le lave et on l'essuie bien; on le met dans 
une poissonnière, et on le fait cuire dans une 
marinade, pendant deux heures, selon sa gros- 
seur : 1l est nécessaire de faire bobiltt doucement 
le court-bouillon , sans cela il ne cuirait pas. Au- 
parayant de le servir, on le laisse égoutter; on 
met une serviette sur le plat, le saumon dessus 
et du persil à l’entour. 
-Saumon grillé aux Câpres. 


| 


On prend une dalle de saumon, on la marine 
avec de l'huile, du sel et du gros poivre; il faut. 
une heure pour la cuire, si elle est épaisse; on 
la dresse sur le plat, en y ajoutant une sauce au 
beurre, avec des câpres qu’on sème dessus. | 


… Saumon à la Remoulade. 


La dalle de saumon cuite dans un court-bouil- 
lon, on l’égoutte, on l’écaille et on la dresse sur 
un plat, avec une rémoulade dessous ; on garnit 
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le dessus de la dalle avec des Se ds # on 
la sert aussi au beurre de Montpellier, si 


Fes 


DE L'ESTURGEON. 
_ Quoique ce poisson soit delmer, on le trouvé 
quelquefois dans les fleuves. Sa chair a beaucoup R 
de consistance. Pour le faire cuire , on.le vide, on 
le lave, on le met dans une poissonnière, on le 
masque d’une poële aromatisée qu'on mouille avec 
du, vin, et que l’on met sur le RyisF on | 

Il se sert cuit à la broche, après qu’on la fait 
mariner deux ou trois heures dans une marinade 
ordinaire, ou lardé de gros lardons et avec toutes 
sortes de sauces, comme à l’italienne, à l’espa- 
gnole, ou ragoût de truffes, morilles, mousserons ; 
de ris de veau, de crêtes ct de petits œufs. 

On peut aussi le faire cuire au court-bouillon ù 
comme le saumon, et le servir avec les mêmes 
sauces ; ou à la braise ‘dans une petite marmite 
avec tranches de veau et bardes de lard, un demi- 
setier de vin blanc, un bouquet garni, oignons, 
racines, seb, poivre, de bon: bouillon: cuit à la 
braise, on le ‘sert avec mêmes sauces et ragoûts 


qu'à la broche. 
Esturseon à là Matelotte. 

Coupez des mies de pain\en rond, de la largeur 
d’un petit écu ; passez-les sur le fewavec du beurre 
jusqu'à ce qu’elles soient d’une couleur dorée; 
_mettez-les égoutter ; prenez un.morceau d’estur- 





x 2 


f 
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geon qne: vous coupez en petites tranches: un peu 
minces; mettez-les dans un plat, arrangées sans 
être les unes, sur les autr es, avec un morceau de 


” beurre, sel, gros poivre; faites-les cuire à petit 


feu, et.à mesure qu’elles sont. cuites d’un CÔtÉ - 
vous: les. retournez. de l’autre : il. ne faut qu'un 


quart-d’heure pour la cuisson; Ôtez-les du plat; 


mettez-y un peu de farine que vous remuerez avec 
le beurre, puis de l'échalotte, persil, ciboule, le 


tout, haché, et mouillez avec deux verres de vin 
rouge; faites bouillir le tout ensemble uu quart- 


d'heure; remettez. l’esturgeon dans la sauce pour 
le faire chauffer sans bouillir; jetez-y un peu.de 
câpres hachées, et garnissez les bords du plat avec 
vos croûtons de pain frit; vous aurez soin de les 
arroser un peu par dessus : avec de la sauce. 


DE L'ALOSE. 
L’alose' se sert entière ou par moitié : si on l’em- 
€ \ 
ploie pour rôt, on la vide, on ne Pécaille point. 
On la fait cuire dans un court-bouillon, comme le 
saumon ; quand elle est cuite, on la sert sur une 


serviette garnie de persil vert, 


Si on en fait usage pour entrée, on léeaille et - 
on la sert avec différentes. sauces, comme aux câ- 
pres , à l'huile, à l'italienne. 

5 Alose grillée. 

Votre alose: vidée et livée, Ôtez-en les écailles, 
essuyez-la et laissez-la égoutter entre deux linges ; 
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mettez-la sur un plat, avec du sel, du poivre et un 
verre d'huile, retournez-la dans son assaisonne- 
ment une heure avant dé servir ; placez-la ensuite | 
sur le gril à un feu doux : à l'instant du service, 
dressez-la sur un plat , et masquez-la d’une sauce 
au beurre semée de'câpres par dessus, où d'une 
purée d’oseille. | | 


DU CABILLAUD OU MORUE FRAICHE. 


Le cabillaud ou morue fraîche se fait cuire dans 
une eau de sel comme le turbot. 

Videz votre cabillaud et lavez-le; faites une eau 
bien salée, parce que ce poisson ne prend pas plus 
de sel qu’il ne faut; quand elle sera claire, vous 
ficellerez la tête de votre cabillaud, le mettrez 
dans la poissonnière et l’eau de sel par dessus : 
faites-le cuire à très-petit feu et sans bouillir. - 

Si vous le servez pour relevé, vous y ajoutez 
une sauce à la crème ou une sauce hollandaise. 

Si c’est pour rôt, vous le servirez à sec sur un 
plat, sur lequel il ÿ aura une serviette et des 
feuilles de persil à l’entour. | 

On le sert dans le même goût que le turbot. 


DE LA MORUE SALÉE. 


La bonne morue a la chair blanche, la peau 
noire et de grands feuillets, Il faut la laver après 
l'avoir écaillée; on la fait cuire un moment dans 
un chaudron avec de l'eau de rivière, et sans 
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bouillir; on laretire, on l’égoutte, et on la sert 


avec telle sauce qu’on juge à propos. 
Morue à la Maitre-d’hôtel. ve 

Après avoir fait les préparations nécessaires à 
votre morue, et l'avoir fait cuire de la manière que 
nous l'avons indiquée , vous Pégouttez, la déficelez 
et la mettez sur son plat, garnie autour de pom- 
mes de terre entiéres, cuites dans de l’eau et du 
sel : masquez-la avec une maître-d’hôtel, dans la- 
quelle vous presserez quelques gouttes de citron. 


Queue de Morue farcie. 


Votre queue de morue cuite à Peau et égouttée, 
vous en levez toute la chaïr par filets, ne laissant 
que l’arête : vous mettez dans une casserole gros 
comme un œuf de beurre, des champignons coupés 
en filets, persil, ciboule, deux échalottes, moitié 
d’une gousse d’ail, le tout haché; vous passez le 
tout sur le feu, y mettez une demi-cuillerée de 
farine, mouillez avec un demi-setier de lait, as- 
saisonnez de gros poivre et faites bouillir jusqu’à 
ce que la sauce soit épaisse; vous mettez alors 
votre morue avec trois jaunes d'œufs, vous faites 
lergsur le feu, sans bouillir et laissez refroidir : 
vous prenez le plat que vous devez servir; vous 
placez dessus l’arête et le petit bout de la queue 
que vous envelopperez de papier beurré, vous 
bordez le.tour de V'arête avec de la farce faite avec 
deux grandes poignées de mie de pain passées à la 
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passoire avec une chopine de laït:que vous aurez 
fait bouillir, «et dessécher :sur %e feu jusqu’à 112 
que la mie de pain soit bien «épaisse ; vous 
mettez le ragoût de morue dans le milieu, et par 
dessus:le restant de la. farce, de: «manière que lon 
ne voie;pas le ragoût, et que pourtant cela forme 
une queue de morue; Vous unissez partout ayèc 
un couteau trempé dans de l'œuf.battu; vous panez 
avec de la mie de pain, et vous faites cuire de belle 
couleur au four ou sous un four de campagne. ; 
Votre morue cuite, vous pouvez la servir. Sans 
autre apprèt, ou mettre dans le fond une sauce 
faite avec un verre de bon'bouillon, gros comme 
une noix de-beurre manié de farine , une. cuillerée 
de verjus, peu de sel, gros poivre >'et: liée sur le 
feu. 


Morue à la Provençale. 


“Mettez dans le fond du plat que vous devez ser- 
_vir, de Péchalotte , un peu d’ail, persil, ciboule ; 
du citron en tranches la peau ôtée du gros poi- 
vré, deux cuillerées ® huile, gros comme moitié 
dun œuf de beurre ; arrangez dessus votre morue, 
que vous aurez fait cuire à leaw-et:bien égoutter; 
remettez par dessus le mème assaisonnement que 
dessous , et panez ensuite avec de la chapelure: de 
pain ; pates le plat: sur un petit feu pour qu'il 
bouille doucement, et faites prendre couleur avec 
une pelle rouge.ou un couverclede tourtière. 


— 
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Morue au Beurre Noir. 

Votre morue cuite à l’eau et égouttée, vous la 
mettez dans le plat que vous devez servir avec un 
demi-verre de vinaigre, autant de bouillon , du 
gros poivre : vous la faites bouillir un demi-quart 
d'heure , et mettez dessus du beurre bien chaud, 
avec-du persil frit. 


“Morue à la Sauce aux Cäâpres et Anchois. 
La morue cuite à l’eau et égouttée, on la dresse 


chaudement sur un plat avec une Sauce aux capres 
et aux ancliois par dessus. 


Morue à la Créme. | 


* Cuite à l’eau et égouttée, vous lavez votre morue 
par feuillets; vous mettez dans une casserole un 
bon morceau de beurre , une denri-cuillerée de fa- 
rine, une pointe d'ail haché, du gros poivre, et 
vous mouilléz avec de la érême ou du lait; vous 
faites lier cette sauce sur le feu ; vous ÿ Joignez en- 
suite vos filets demorue; vous laissez seulement 
chauffer, et vous servez. Vous pouvez:paner votre 
morue ; vousy mettez alors du beurre, trois jaünes 
d'œufs ; ‘vous la dressez sur le plat ,et la panez par 
dessus , puis lui faites: prendre couleur sous un 
couvercle de tourtiére. ù 


Tourte de Morue. 


… La morue cuite, égouttée et réfroidie, on la met 
par feuillets dans la pâte avec du beurre, gros 


’ 
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poivre, un bouquet garni : la tourte cuite , on ôte 
le bouquet, et on verse dans la tourte une sauce à 
la crême. S HCtE 
: Morue en Stinquerque. £ 

Vous mettez au fond d’un plat un peu de beurre 
avec-persil, ciboule, un peu d’anchois; une pointe 
d'ail, le tout haché, du gros poivre, et quelques 
câpres entières ; vous couvrez tout dé morue par 
couches que vous faites alternativement d’assai- 
sonnement et de morue, jusqu’à ce que votre plat 
soit plein ; vous panez le dessus avec de la mie de 
pain; vous faites un peu bouillir sur un petit feu, 
et en même temps prendre couleur sous un cou- 
vercle de tourtière. 


Morue Marinée Frite, 


_ 


On la fait cuire à l’eau, on la lave par feuillets, 


et on la fait mariner et frire comme la raie ( voyez 


Raiïe), à cette différence qu'il ne faut que péu de 
sel dans la marinade. jé 


Morue en Beignets. 

Vous trempez les plus grands feuillets d’une mo- 
rue cuite à l’eau ét égouttée dans une pâte faite 
avec de la farine, du vin, un peu d'huile et très- 
peu « de sel, puis vous les faites frire. Vous ser virez 
ga ni de “Hs frit. 


FRA  DELARAIE. PT Be 


On en déiene de deux espèces : la commune 
et Lk bouclée; cette dernière est. estimée la mmeil- 
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Eee : elles se servent lune. et l’autre de même 
façon, ; 
Raïe à la A 

Faites cuire votre raie dans un handeén dans 
de l’eau, du viuaigre , avec quelques tranches d’oi- 
gnon et un peu de sel; après lavoir bien lavée avec 

de l’eau fraîche, et l’amer du foie ôté, ne lui faites 
faire que deux bouillons pour qu’elle ne cuise pas 
trop; retirez-la ensuite sur un plat pour l’éplucher; 
remettez-la sur un fourneau avec un peu de son 
court-bouillon ; prêt à la servir, égouttez-la et ser- 
vez dessus telle sauce que vous jugerez à propos, 
comme sauce au beurre, avec dés câpres et anchois, 
à l'huile, etc. 
| Raiïe au Beurre Noir. 

Faites cuire votre raie comme la précédente, 
nettoyez-la et parez-la de même ; vous ferez frire 
du persil en feuilles, que vous mettrez à l’entour 
de votre raie ; vous la masquerez de beurre noir. 


Raie à la Sauce Blanche. 

Faites cuire votre raie dans un court -bouillon ; 
quand elle est cuite, vous en ôtez le limon ou la 
peau de dessus, des deux côtés; vous la parez et 
la mettez sur le plat; vous la masquez d’une sauce 


blanche avec des câpres par dessus et des corni- 
chons coupés en dés. 


Raie à la Sainte-Menehould. 


Arrachez-en la peau et la coupez par morceaux 


10. 
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larges. de deux doigts; faites-la cuire une demie ! 
heure à très- -petit feu ; mettez dans une casserole : 
un morceau de beurre avec une cuillerée de farine 

que vous délayez ensemble ; mouillez peu à peu | 
: avec ns chopine de lait ; ; assnisone# dé sel, poi-. 
vre, un bouquet de exsil et ciboule , une gousse 
d aile deux échalottes, trois clous de girofle, thym, 

laurier , basilic, oignons en tranches , racines en. ! 
zestes; faites bouillir un bon quart- d'heure ; 


mettez- ss À ensuite votre Yale pour la faire cuire; 5 
la cuisson faite, trempez la raie dans le plus gras 
de la sauce pour la paner et griller en larrosant 
avec un peu de beurre ; servez à sec et une rémou- 
Jade dans une saucière. Vous trouverez la rémou- 
lade dans l’article des Sauces. 
Raie Marinée Frite. 

‘ Arrachez-en peau et coupez-la par morceaux, 
comme la précédente, pour la faire mariner deux 
ou trois heures avec un peu d’eau, du vinaigre , 
sel, poivre, persil, ciboule , une gousse d'ail, oi- 
gnons en tranches , zestes de racines ; clous dé gi- 
rofle ; ensuite, vous lPégouttez et essuyez pour la 
fariñier et faire frire. Servez avec persil frit. 


Baie à la Sauce de son foie. 


: Fateslà cuire comme il est dit pour Ja raie à la 
bourgeoise. Pour la sauce, vous la ferez de cette’ 
facon : : mettez dans une casser role persil, ciboule, 
champignons , une pointe d'ail , le tout haché très- 


HE 
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fin ; un peu de beurre ; passez-les quelques tours sur. 
le Qu “4 mettez-y une bonne pincée de farine, 
encore du beurre, des câpres et un anchoïs ha- 
chés , le foie de 4 raie cuit et écrasé, sel, gros 
poivre; mouillez avec de l'eau ou du bouillon ; : 
faites lier sur le feu ; servez sur laraie. 


DE LA MERLUCHE. 


La plus blanche est la meilleure. Avant que de 
la mettre tremper, on la bat bien partout avec un 
marteau pour lattendrir : on la fait tremper plu- 
sieurs jours, en changeant l’eau ; on la fait cuire 
un moment avec de l’eau de rivière ; on la retire et 
on la met en morceaux par feuillets. 


Merluche à la Gasconne. 


Mettez la merluche dans une casserole avec de 
l'huile fine et autant de bon beurre , du gros poi- 
vre , un peu d'ail et de sel, si elle est trop douce ; 
posez la casserole sur un nds en Ja remuant 
sans cesse jusqu'à cé que le beurre soit lié aveë 
l'huile. Ce mets demande à être mangé sur le 
champ , parce que la sauce tourne à mesure qu'elle 

_se refroïdit. 


DE LA LIMANDE , LA SOLE, LE CARRELET, LA PLIF. 


Ces quatre sortes de poissons se préparent cf 
s’accommodent toutes de la même facon: On les 
écaille, on les vide , on les lave et on les essuie. 
dans un linge blanc; après quoi on les fend sur le 
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dos , auprès de l’arête ; on les farine ensuite pour 
les faire cuire dans une friture bien chaude et un 


feu clair. Quand ils sont cuits de belle couleur, on 
les retire et on les sert sur une serviette pour un 
plat de rôt. On les sert aussi pour entrée, en les 
faisant cuire dans du vin blanc et de fines herbes ÿ 
ou dans un court-bouillon. 


Limandes sur le Plat, à la Bourgeoïse. 


Vos limandes nettoyées et vidées , faites fondre 
sur votre plat un morceau de beurre; mettez un 
peu de muscade râpée ; arrangez vos limandes sur 


votre plat; ajoutez l’assaisonnement ; arrosez-les 
avec un verre de vin blanc; vous les masquez en- _ 


suite avec de la chapelure de pain ; vous les posez 
sur le fourneau, un four de campagne par dessus. 


Limandes entre deux Plats. 


Vos limandes écaillées, vidées et bien lavées, 
vous mettez dans le plat que vous devez servir, de 
bon beurre que vous faites fondre , puis du persil, 


de la ciboule , des champignons , le tout haché ; 
sel et poivre; arrangez votre poisson dessus, et 


sur le poisson mettez même assaisonnement que 
dessous ; couvrez bien votre plat, faites cuire sur 
un fourneau à petit feu, et servez à courte sauce 
avec un filet de verjus, 
 Limandes Grillées. 
_ Vous écaillez, videz, lavez et essuyez vos. li- 
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mandes ; ensuite vous les huilez et y ajoutez du 
sel, du poivre; vous prenez des chalumeaux de 
vale que vous posez sur le gril, et vos limandes 
par-dessus ; grillez-les à petit feu , puis dressez- les 
sur votre plat, et les masquez d’une sauce italienne 
maigre, ou au beurre ; semée de capres dessus. 

Les soles, carrelets et plies se préparent et s'ac- 
commodent comme les limandes. 


DES EPERLANS. 


On les lave et les nettoye sans les vider ; On 
les farine , on les fait frire à grand feu , et on les 
sert pour un plat de rôt. Pour entrée, on les met 
entre deux plats comme les limandes. 

DU MAQUEREAU ET DU SURMULET. 


Le maquereau se vide , se lave , et se fend le 
long du dos. 

Il faut écailler le surmulet, le vider, le bien 
laver et le couper un peu sur les deux côtés. 

Ces deux poissons , bien essuyés , s’accommo- 
dent de même ; on les fait cuire sur le gril et on 
les sert avec une sauce blanche aux cäpres et 
anchois. 


y 


Maquereau à la Maitre-d’hôtel. 
Après avoir vidé et bien lavé le maquereau, on 
le fait cuire sur le gril dans un papier gras, fendu 
par le dos et farci d’un bon morceau de beurre 
frais manié de fines herbes assaisonnées ; en ser- 
vant on verse un peu de jus de citron. 


APS PET ET 
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DU “THON, TUNER DéRer. 


Le thon est un gros poisson que Von envoie 
tout mariné de Provence. On le mange ordinairé- 
ment en salade. Dans les endroits ou lon peut en 
avoirde frais, on! accommodera comine le saumon. 


Thon à la Provençale. 

Arrangez votre thon sur le plat , que vous Far 
servir sur table, avec du.bon beurre, du persil et 
des fines herbes hachés : panez-le de mie depain, 
et faites-lui préndre couleur au four ou sous un 
four de campagne. + 

DE LA VIVE. 

Votre vive écaillée, vidée et bién essuyée ; 
coupez-la légèrement en cinq ou six endroits de 
chaque CÔTÉ ; faites-lajremper avecun peu d'huile, 
sel , poivre ; faites-la griller , en Vairosant de 
témps en temps avec le reste de votre huile : 
servez-la ensuite avec une sauce au beurre , avée 
des câpres , où uné italienne grasée. 

DU AOUGET. 

æ vrai rouget ne s’écaille point : on le vide, 
on le lave , on en garde les foies. On le fait cuire 
sur le gril comme la vive, et on. le sert avec les 
mêmes sauces. Îl faut avoir soin de mettre les 
foies dans la sauce que vous servirez dessus. 


DE LA SARDINE -ET DU HARENG FRAIS. 


Ces deux poissons s’accommodent de même. 


t 


A 


| Après les avoir écaillés , lavés et essuyés avec un 
linge, on les fait cuire sur le gril; quand ils sont 
cuits , on les sert avec la sauce suivante : | 
‘On met dans une casserole un morceau de 
beurre, un peu de farine , un filet de vinaigre ou 
citron , une cuillerée de moutarde, sel, poivre, 


et un peu d’eau. On fait lier la sauce sur le feu, 


et on en masque ses sardines ou harengs frais. 
Harengs saurs à la Sainté-Menchould. 


” Ayez une douzaine de harengs saurs, coupez-leur 
le bout de la tête et de la queue ; mettez-les trem- 
per quatre heures dans l’eau , ensuite deux heures 
dans‘un demi-setier de lait; faites-les égoutter et 
essuyer ; trempez-les dans du beurre chaud mêlé 
avec une demi-feuille de laurier, thym , basilic, 
le tout haché comme en Ébadie , deux jaunes 
‘d'œufs, du gros poivre ; panez-les à mesure que 
vous les trempez dans le beurre , et faites-les griller 
légèrement ; versez dans le ul du plat, que vous 
servirez sur table, deux cuillerées de verjus, et 
dressez vos harengs dessus. 


DES ANCHOIS. 


\ 


Les anchois sont de petits poissons de mer, 
"que l’on expédie dans de petits barils et qui sont 
confits au sel. Ils servent ordinairement, après 


quon les a bien lavés et qu’on a ôté l’arête , à 


faire des salades et à mettre dans des sauces. 
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Û Anchois Frits. ÿ A 


_ £ 


j A à Û si Ç . * J 
. Aprés avoir fait dessaler vos anchois , vous les 


trempez dans une pâte faite avec.de la farine , une 
cuillerée d'huile, et délayée avec du vin blane ; 
faites en sorte que la pâtenesoit pas trop liquide: 


quand ils sont frits et qu'ils ont pris une belle 


couleur , servez-les pour entremets. 
Roties d’Anchorïs. 


- Prenez des tramches de pain coupées proprement 
de la longueur et largeur du doigt , que vous ferez 
frire dans de l’huile : arrangez-les dans un plat 


? me 
d’entremets ; mettez par dessus-une sauce faite 


d'huile fine, de vinaigre, gros poivre, persil, 
ciboule , échalotte , le tout haché , et couvrez à 
moitié vos roties avec des filets d’anchois. 


« 


DU MERLAN. 


La manière la plus usitée de servir ce poisson, 
c'est frit , d’une belle couleur dorée, et saupou- 
drée de sel blanc. Avant de les mettre frire , on 
les écaille, vide , lave et essuye, ayant soin de 


leur laisser les foies dans le corps; on les coupe. 
- légèrement en cinq ou six endroits de chaque côté, 


et on les trempe dans de la farine. Au sortir de la 
friture on les sert sur une serviette pour plat de 
rôt, ou pour entrée en versant dessus une sauce 
blanche avec des câpres et anchoïis. Si on veut 


les servir avec plus de propreté, on ôte la tête et 


\ 


id ir 


ES T7 OCT ES PITIORIE 


ne de 


#  QUISINIER ROYAL. 225 
Varête du milieu, on arrange les filets du merlan 
sur le plat qu’on doit servir , le blanc en dessus , 


et'on masque avec la sauce. On peut encore les 


servir à la bourgeoise comme les limandes. 


DU VAUPREUIL. 
Ce poisson se pêche sur les côtes de la Provence. 
la la chair très-blanche et sert à faire de bonne 
farce en maigre. On le fait cuire avec du vin blanc, 
uu verre d'huile , sel, poivre, oignons , racines, 
ail, persil, ciboules , tranches de citron. On peut 
lé servir ainsi sur une serviette. 


DE LA THONTINE, | | 

La thontine est un poisson qui n’est qu’en pattes. 
Quand on l’a lavée , elle rend l’eau noire comme 
de l'encre. Les pattes servent à faire des farces, 
et le corps se fait cuire et se sert comme le vau- 


dreuil. 
DE LA LUBINE. 


Ce poisson, qui se trouve sur les côtes de la 
Bretagne, est plus gros que la morue. On le fait 
cuire de la même facon que la morue , et on le sert 
de même. 


= 


DU BAR, 
Après l'avoir vidé, lavé, vous le faites cuire 
dans du vin blanc avec du beurre, de l’eau , sel, 


poivre ;, oignons ; racines , persil , ciboules. 


Quand il est cuit et bien égoutté , vous le servez , 
pour un plat de rôt, sur une serviette, garni de 
persil vert. 


220 D 
Si vous voiles le servir en entrée , faitescé Mma- 


riner une demi-heure avec un peu d’ huile, sel, 


poivre, mettez-le sur le gril èt arrosez-lede temps . 
en temps avec l'huile qui reste dans de, plat. 
Quand il est cuit , servez-le” avec Ja sauce que 
vous jugerez à Hs RTS 


DES VGREVISSES DÉ MER, HOMARDS ET CRABES. + 


On les sert tous trois de même facon. On les 
fait cuire à grand feu pendant une demi-heure 
avec de l’eau et du sel; à la place del'eau, vous 
pouvez substituer du vin; étant refroidis dans 
leur cuisson, frottez les d'huile, pour.leur donner 
une belle couleur; cassez-leur les pattes aupara- 
vant ; ouvrez l’écrevisse ou le homard par. le mi- 
lieu : servez-les fr oids sur Une serviette, les grosses 


pattes autour. | 


Moñles RE Poulette. 


Apré 6s Jes ayoir en lavées , ratissez des toqui- 
les, égouttez- les et mettez-les à sec dans une casse-- 
‘4 sur n bon feu de fourneau ; ; la chaleurles fera 
ouvrir ; vous Îles éplucherez aprés une à une ; ayez 
soin d’ôter les crabes, si vousien trouvez. Aprés 
avoir Ôté vos moules de leurs coquilles, nettez- 
les dañs une casseroles avec un:morceau de :bon 
beurre, persilet ciboules hachés ; passez-les sur de 
feu; mettez-y une petite pincée dé farine ; mouil- 
lez avec un peu de vin blanc ; mettez une liaison 


“ 
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de trois pannes d'œufs ; faites lier votre sauce , et 
mettez-y après un filet de verjus ou de FR 


DES HUÎTRES, 


Les huîtres se mangent crues avec du poivre; 


il ne s’agit alors que de les ouvrir et de les avaler. 


On en sert aussi dans leur coquille, cuites sur 
le gril, avec du feu dessous et une pelle rouge 


par. dessus : quand elles commencent à s'ouvrir. 


seules , elles sont cuites. 
Elles servent aussi, mais rarement , à faire des 


ragoûts pour mettre avec différèntes viandes, 


comnime poulets, poulardes , pigeons, sarcelles; 


pour lors on les fait blanchir dans leur eau à très- 
pétit feu; on les met après dans de léau fraîche ; 
puis on les retire pour bien les égoutter sur 
un tamis : Vous avez ensuite un coulis gras sans 
sel; vous y mettez deux anchois hachés et vos 
huîtres: faites-les chauffer sans bouillir , Ct servez 
avec ce que vous jugez à propos. 


DE LA MACREUSE, 


La macreuse, dont on fait peu d'usage en cui- 
sine, se fait cuire dans un court bouillon : sa cuis- 
son est de cinq à six heures: on la sert avec une 
sauce hachée , ou avec un ragoût de laitance , de 
câpres et de champignons. 


DE L'ANGUILLE DE MER. 11 
Vous fereztuire votre anguiïlle dans l’eau, avec 
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du sel, dé la racine de persil ou du persil et trois 
ou quatre feuilles de laurier; vous la masquerez 
d’une sauce à la crême ou d’une sauce brune, dans 
laquelle vous mettrez gros comme moitié d’un œuf 
de beurre d’anchois, ou d’une sauce aux tomates, 


DU POISSON D'EAU DOUCE. 


_ Court- bouillon pour les Poissons d’eau Tes de 


Coupez en tranches quatre grosses carottes et 
huit oignons ; mettez ces légumes dans une grande 
casserole , avec une demi-livre de beurre, une 
poignée de persil en branches , sept ou huit feuilles 


de laurier , thym , basilic, des queues de champi- 


gnons , sel, gros poivre, et clous de girofle ; vous 
faites suer , à petit feu, pendant une bonne heure, 
et mouillez ensuite avec sept ou huit bouteilles 
de vin blanc. Lorsque tous ces légumes sont cuits, 
vous passez ce court-bouillon au tamis, et vous 
vous en servez à propos: 


DU BROCHET. 


Ce poisson se sert très-souvent pour rôt ; on ne 


Técaille point , on en ôte les ouïes. Après lavoir 


vidé , on le fait cuire dans le court-bouillon dont 
nous avons indiqué la recette ci-dessus , et qui est 
la même pour tous Îles poissons d’eau douce. 

Il se sert aussi pour entrées de différentes fa: 
çons ; alors on Îe coupe par tronçons, après l'avoir 
écaillé, et on le fait cuire de même au court- 
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“bouillon; quand il est cuit et près à être servi, 
on le dresse sur un plat, en mettant dessous la 
sauce que l’on jugera à propos. - 


Brochet en Fricassée de Poulets. 


Après l'avoir écaillé et coupé par tronçons, 
on le met dans une casserole avec un_morceau de 
beurre , un bouquet de persil, des champignons ; 
on le passe sur le feu, puis on y Jette une pincée 
de farine , et on mouille avec du bouillon et du 
vin blanc ; on le fait cuire à grand feu : sa cuisson 
faite et assaisonnée , on y met une liaison de jau- 
nes d'œufs et de crême. 

On le met encore en matelotte, ou frit après 
l'avoir fait mariner. 


DE L’ANGUILLE. 


L’'anguille se sert de plusieurs facons : sur le 
gril, en fricassée de poulets , avec des ragoûts de 
champignons. Quand elle est grosse , on peut la 
faire cuire à la broche, enveloppée de papier 
beurré. On l’employe aussi en gras de différentes 
manières, comme en fricandeau et à garnir des 
entrées grasses. Elle est aussi excellente dans les 
matelottes. 

 Anguille à la Tartare. 


h.” 


Après avoir dépouïllé l’anguille , on la coupe 
par tronçons de quatre ou cinq pouces , ou à vo- 
lonté; on la fait cuire dans du court-bouillon, avec 
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très-peu de sel. Lorsqu’ elle est froide. , onl'égoutte 
et on la roule dans de la mie de pain ; on la repane 
de nouveau à l’ang glaise ,-et on lui fait prendre 
coueur sur le gril ; on L dresse sur le plat, et 
on met dans une saucière une rémoulade dans la- 
quelle on incorpore la cuisson de Fanguille, après 
lovoir fait réduire. | 
Anguille à la Poulette. 
_ L’anguilie dépouillée , on la coupe en tronçons 
qu'on met dans une casserole avec du sel, gros 
poivre , muscade et un bouquet garni ; on la passe: 
au beurre et on la change ; on mouille avec une 
bouteille de vin de Champagne ; on ajoute un-ma- 
niveau de champignons bien blancs. Lorsque l'an- 
guille est cuite, on l'égoutte et on ladresse sur un 
plat , avec des croûtons de pain frits entre chaque 
morceau : on la met, si onle juge à propos, dans 
un vol-au-vent où une croûte de pâté chaud. On 
fait réduire la-sauce après l'avoir dégraissée , et , 
étant liée avec-trois jaunes d'œufs, on la passe à 
létamine, et on y vanneun bon morceau debeurre 
frais. 4 
DE LA CARPE, 


La carpe est un des poissons d’eau douce dont 
on fait le plus d'usage en cuisine. Quand elle est 
grosse, elle se sert au bleu pour.un plat de rôt. 
Mélée avec d’autres poissons ,;;on Pemploieen ma- 
_telotte :lorsqu’elle.est seule, sans autres poissons, 
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elle s’appélle étuvée. Elle se sert encore frite, où 
sur le gril avec ragoûts de légumes, sauce aux 
câpres, etc. , ou en fricassée de poulets, ou enfin 


\ . 3 , » ; 
à faire des garnitures d'entrées en gras et en. 


maigre. 
Carpe au Bleu. 

Après avoir vidé la carpe et ficelé la tête , on la 
met dans uñe poissonnière ; on fait bouillir un litre 
‘de Yinaïgre rouge qu’on versé dans son ébullition 
sur la carpe , en faisant en sorte qu’elle baigne en- 
tièrement dans le court-bouillon où on fait ni- 


joter la carpe une heure, plus ou moins, selon 


# 4 ml . 3 | 
sa grosseur ; On la faisse ensuite refroidir ; onplace 


la carpe sur ‘üne serviette proprement arrangée 


Sur un plat, ét ôn la couronne de persil. 


Matelotte. 


: On prend une belle carpe , un brochet et une 


anguille : ce sont les poissons qui ordinairement 
cotiposent une matelotte ; onles approprie eton 
les coupe entpetits morceaux’; onles met dans une 
casserole, avec des'carottes et oignons enttranches, 
un bouquet garni et un maniveau de champignons 
‘bien blanes et bien lavés, sel , gros poivre et mus- 
ceade; on les mouiblle avec trois bouteilles .de vin 
dé Bordeaux; on les fait bouillir à grand feu, 


jasqu'à ce que le poisson soit cuit: un quart 


d'heure est plus que suffisant ; on fait roussir 


quelques petits oignons dans ‘du beurre ét on 
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réie cuire, en particulier, avec le même mouil- 
| Jement, afin qu’ils ne s’écrasent point. On dresse 
: Ja matelotte sur le plat, en mettant entre chaque 
morceau une croûte de pain passée au beurre, les 
champignons et les oignons par dessus ; on passe 
le fond au tamis de soie, et on l’incorpore dans 
quatre cuillerées à pot d’espagnole , qu’on fait 
réduire de manière qu’elle puisse masquer les 
morceaux de poisson ; on la retire du feu, et on 
y vanne trois quarterons de beurre frais. - - 


DE LA TRUITE COMMUNE ÉT DE LA SAUMONNÉE. 


La truite commune a la chair blanche, et la 
saumonnée rouge : la bonté de la dernière est bien 
supérieure à la première. Les apprêts se font de 
même. On les fait cuire dans un court-bouillon. 
si on veut les faire aller pour entrée , on sert une 
sauce dessus comme pour les autres poissons. On 
peut aussi les faire cuire sur le gril, en suivant 
les mêmes procédés que pour les autres poissons , 
et on les sert avec un ragoût maigre. Elles s’ac- 


. * commodent quelquefois e en SL le saumon 


frais. 
dt De la Pod: à 


_ Otez les ouïes et videz-la ; faites-là cuire dans un 
court-bouillon avec du vin blanc; cuite, vous lui 
enlevez ses écailles; vous la dressez sur votre plat, 
et vous versez dessus une sauce aux câpres faite 
avec la marinade dans laquelle elle aura cuit. Vous 


RE pr 
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pohrers si vous le jugez à propos, la faire griller ; ; 

pour cela, vous la faites mariner dans de l'huile, 

du sel, du poivre et les légumes usités : lors- 

qu'elle est grillée, vous levez l’écaille et y mettez 

la même sauce, 
| DE LA TANCHE. 

Pour l’écailler , il faut la limoner, ce qui se fait 
en la mettant dans l'eau bouillante: couvrez-la 
promptement pour qu’elle ne vous fasse pas brûler 
en éclaboussant; vousla retirez après l'avoir laissée 
un moment ; écaillez-la en commençant par le côté 
de la tête ; prenez garde d’enlever la peau et de 
l’écorcher ; quand vous avez fini, vous la videz, 
la lavez , en Ôôtez les nageoires , la faites cuire sur 
le gril comme les autres Poissons , et la servez 
avec les mêmes sauces. Elle se sert aussi à la pou- 
lette, après l’avoir coupée par morceaux, 


DE LA LOTTE OU BARBOTTE, 


C’est un des excellens poissons d’eau douce, 
Il faut la limoner. Faites-la cuire dans le court- 
bouillon, pour qu’elle ait plus de goût. La lotte 
est excellente frite; vous la marinez auparavant ; ; 
quand elle est de belle couleur, servez-la sur une 
serviette ou un plat de rôt. 


DE LA TORTUE. 


La tortue est un poisson qui naît dans une 
écaille. Il y en a de terre et de mer. On ne s’en 
sert ordinairement que pour garnir des ragoûts. 


\ 
L 


234. 2 LE: NOUVEAU 


Soit qu’on veuille les manger seules on qu'o on les 


mette dans un ragoût, il faut d'abord leur couper 
la tête et les pattes. On les fait cuire un moment 
avec de l’eau, du sel, des oignons, persil, © 
boule , racines, la moitié d’un citron ou ss 
verjus en grains; après quoi-on les retire pour 
en détacher l'écaille et ôter l’'amer, et on en 
coupe la chair par morceaux poux la mettre 
dans le ragoût que l’on juge à propos. On peut 
encore les mettre à la poulette. 


DE LA LAMPROIE. ‘ . 


ré mttoseliat ra Ste ie 


La lamproie ressemble à l’anguille : il y en a de ‘: 


rivière et de mer. Il faut la limoner. Vous la cou- 
Pr? par tronçons , et la préparez comme l’anguille 
à la poulette. 

On la fait encore cuire sur le gril comme les 
autres poissons ;, et on la sert avec une sauce aux. 
càpres ou une sauce à la rémoulade. 


M Y 


DU BARBILLON, MEUNIER, GOUJON EX DE LA BRÊME, 


Le barbillon se sert en étuvée comme la carpe. 
Il se met aussi sur le gril, quand il -est gros. On 
emploie le même procédé pour le meunier. Le 
goujon se sert frit. La brême se sert cuite sur le 
gril avec une sauce blanche: on la sert aussi frite 
pour -un plat de rôt. Quoique ces poissons ne 
soient pas très-estimés , 11 $’en trouve Lion © 
de fort bons. - M2 
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_ Barbillon sur le Gril. 


Votre barbillon écaillé et vidé, vous le mettez 
Sur un plat, avec du persil, de la ciboule, du sel ; 
du poivre et de l'huile ; trois quarts-d’heure avant 
de le servir, vous le posez sur le gril, à un feu 
Peu ardent ; quand il est grillé, vous le masquez 
avec une sauce aux cäpres. 

Etuvée de Goujons. 

Après avoir écaillé, vidé et essuyé, sans les 
laver, vos goujons , prenez le plat que vous devez 
servir, ét mettez dans le fond du beurre avec persil, 
ciboules, champignons , une ou deux échalottes , 

thym , laurier, basilic, le tout haché très-fin , 
‘sel, gros poivre ; arrangéz dessus les goujons ét 
assaisonnés dessus comme dessous ; mouillez avec 
un verre de vin rouge; couvrez le plat, et faites 
bouillir sur un bon feu jusqu'a ce qu’il ne reste 
qu'un peu de sauce : il ne faut qu’un quart-d'heure 
pour la cuisson. 
| DES ECREVISSES. 
 Cellés de Seine et du Rhin sont estimées les 
meilleures, Pour connaître les premières, regar- 
dez le dessous des grosses pattes, qui doit être 
rouge. Elles se mangent communément cuites 
dans un court-bouillon. Quand elles sont cuites, 
dressez-les sur une Serviette, avec du persil. Vous 
faites aussi d’excellens coulis des coquilles d’é- 


LA 
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crevisses. Les queues servent à garnir des entrées , 
ou à border un plat à potage, d’écrevisses. 
Beurre d’Ecrevisses. 4 
Pour faire le beurre d’écrevisses, vous les faites 
cuire et en prenez l’écaille : les chairs vous servent 
pour faire des bisques on pour garnir des en- 


trées, principalement les queues. Vous pilez ces 


écailles, jusqu’à ce qu’elles soient réduites en 


-poudre ; vous ÿ ajoutez du beurre, selon la quan- 
tité de vos écrevisses, et les faites mijoter pen- 
dant une demi-heure , enterrées dans de la cen- 
dre chaude ; vous les pressez ensuite dans une 
étamine avec deux cuillères de bois, et en faites 
tomber le suc dans de l’eau froide; il se poche 
aussitôt : vous le mettez alors dans un vase, êt 
vous vous en servez pour ce que vous jugez à 
propos. | 
; DES GRENOUILLES. 
Des grenouilles , il n’y a que les cuisses de 


bonnes, en sorte qu’il faut couper absolument les 
pattes et le corps, È 


4 Grenouilles en Fricassée de Poulets. 


Après avoir passé vos grenouilles dans l’eau 
bouillante, vous les retirez à l’eau fraîche et les 
mettez dans une casserole avec des champignons, 
un bouquet de persil, ciboule, une gousse d’ail, 
deux clous de girofle, un morceau de beurre ; 


passez-les sur le feu deux ou trois tours, et met. 
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tez-y une pincée de farine ; mouillez avec un verre 
de vin blanc, un peu de bouillon, sel , gros poi- 
vre : faites cuire un quart-d’heure et réduire à 
courte sauce ; mettez-y une liaison de trois Jaunes 
d'œuf, un bon morceau de beurre et du persil 


Grenouilles frites. 


_ 


Mettez mariner vos grenouilles crues pendant 
une heure avec moitié vinaigre et moitie eau, per- 
sil, ciboule, tranches d'oignons , deux gousses 
d'ail , deux échalottes, deux clous de girofle, une 
feuille de laurier, thym, basilic ; ensuite vous les 
laissez égoutter, et les farinez pour les faire frire : 
servez garni de persil frit. - 

Quelquefois , au lieu deles fariner, on les trempe 
dans une pâte faite avec de la farine délayée avec 
une cuillerée d'huile , un verre de vin blanc et du 
sel : que la pâte ne soit pas trop claire : il faut 
qu'elle file un peu gras en la versant avec la cuil- 
lère. . 


Escargots de Vigne en Fricassée de Poulets. 


Dans le printemps et l'automne, on trouve des 
escargots dans les vignes qui sont bons à manger, 
pour ceux qui les aiment. Pour les faire sortir de 
leur coquille et les bien nétoyer, vous mettez 
une bonne poignée de cendres dans un chaudron, 
avec de l’eau de rivière ; quand elle commence à 
bouillir, jetez-y les escargots, pour les y laisser 
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un quart-d’heure ; ; lorsqu’ ils se tirent aisémmeht de 
leur coquille ) “VOUS les retirez dans de l'eau 
tiède pour les nétoyer ; ; ensuite vous les remettez 
encore dans une eau claire , pour les faire bouillir 
un instant ; ; retirez-les pour les égoutter. Mettez 
dans une casserole un morceau de beurre, avec 
un bouquet de persil, ciboule, une gousse d’ail, 
deux clous de girofle, thym; laurier, basilic JE 
des champignons , et les escargots bien égouttés ; | 
passez le tout sur le feu ; mettez-y une pincée de 
farine; mouillez avec dû bouillon ; un verre de 
vin blanc, sel, gros poivre; laissez cuire. jusqu'à 
ce que LA escargots soient moëlleux et qu'il reste 
“peu de sauce : en servant mettez-y une liaison 
de trois jaunes d'œufs , un bon morceau de beurre 


et quelqués gouttes de jus de citron. 
DES LÉGUMES EN GÉNÉRAL. 


Les légumes employés en cuisine sont : 


x 


Les pois normands. Las choux de Milan.| 
Les pois ordinaires et les pois Les pommes de terre. 
carrés. Les carottes. 
Les haricots verts et blancs. Le panaiïs. Ô 
” Les fèves de marais. Le persil. 
Les lentilles ordinaires et les La ciboule: 
© Jentilles à la reine, Le cerfeuil. 
Leriz L’ail. 
Le genièvre, | La rocambole, 


Les ‘choux. 200 #44 :'Léchalôtie, 274 eh 
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Le potiron. : - La chicoréeblancheordinaire. 
Le houblon. PET TE Les cardes poirées. 

Les concombres. . . -: Les cardons d'Espagne: 

Les épinards. Les artichauts. 

Les salsifis. Les asperges. 

Les scorsonéres. | - Les choux-fleurs. 
Les melons. ; 

Les topinambours. Les mousserons. 

Les cornichons. Les chervis. 

Les betteraves. Le thym. 

Les champignons. Le laurier. 

Les oignons. Lebasilic. 

Les poireaux. ? La sariette. 

Le céleri. Le fenouil, 

Les radis. : Les câpres grosses et fines. 
Les raves. | Les capucines. 

La racine de persil. +. La chia. 

Les navets. Les truffes. 

L’oseille. Les morilles. 

La poirée. La patience. 

La bonne dame, . La buglose. 

Le gruau. = La bourrache. 

Les choux blancs. Les raiponces. 


Lalaitue de plusieursespéces. Le cresson alénois et le cresson 
La laitue-romaine deplusieurs de fontaine. 


espèces. La pimprenelle. 
La chicorte sauvage blanche Le baume: 
et verle. La corne de cerf, 


DES PETITS POIS. 
Les petits pois se mangent pendant trois mois, 
juin, Juillet, août. Les plus fins sont estimés les 
meilleurs. Les plus tardifs sont les pois carrés ; 
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quoique plus gros, ils n’en sont pas moins tendres. 
Les pois verts se servent avec toutes sortes de 
viandes, et font d’excellens ragoûts : ils se ser- 
vent aussi en gras et en maigre pour entremets.… 
- Les pois secs servent à faire de la purée. 


Petits Pois à la Bourgeoise. 


Prenez deux litrons de petits pois, que vous 
laverez et manierez dans une casserole avec un 
morceau de beurre, un bouquet de persil et ci- 
boule; ajoutez-y un petit morceau de sucre ; vous 
les passez à grand feu, et les mouillez avec une 
eau de sel claire et légère. Quand cette eau est 
entièrement réduite, et que vos pois sont cuits, 
Ôtez le bouquet, retirez-les du feu, et liez-les 
avec un quarteron de beurre frais, lequel vous | 
aurez manié auparavant avec une très-petite pincée 
de farine. 

Petits Pois à) l’ Anglaise. 

Trois quarts d’heure avant de servir , vous faites | 
cuire dans un poëlon d’office non étamé, deux li- 
tres de petits pois; lorsqu'ils sont cuits , vous les | 
égouttez sur un torchon blanc , et les liez à tour | 
de bras avec un morceau de beurre frais. 4 


Petits Pois au Petit Beurre. 


On prend deux litrons de pois dans lésquels ‘on! 
met un quarteron de beurre, et que l’on arrose . 
d’eau ; on les pétrit ensemble avec les mains | 

i k 
| 
! 
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. puis on les laisse égoutter dans une passoire ; en- 
Suite on les met dans une casserole que l’on place 
sur un feu ardent; on saute les pois; quand ils 
auront bien senti b chaleur, on les mouillera à 
Veau bouillante, on y ajoutera du sel, du gros 
poivre, gros comme moitié d’une noix de sucre, 
un bouquet de persil et ciboules ; on fera réduire 
son mouillement jusqu’à ce qu'il n’y en ait presque 
plus : au moment de servir , lorsque les pois 
: bouillent , on mettra dedans trois petits pains de 
beurre , ou gros comme deux œufs de beurre; on 
les sautera sans les tenir sur le feu , jusqu’à ce 
qu'ils soient bien liés , et on les dressera en buisson. 
On s'assure s’ils sont de bon sel. | 


Des Pois secs. 


Les pois normands sont estimés les meilleurs , 
parce qu'ils ne sont point piqués de vers , et qu'ils 
sont plus tendres à cuire. Ils servent à faire de 
bonnes purées, avec lesquelles on fait d’excellens 
potages. 
n Petit Salé aux Pois. 


On fait cuire les pois dans de l’eau avec du petit 
salé que l’on a eu soin de faire. dessaler à moitié, 
pour que la purée soit d’un#bon goût ; on y met 
aussi des racines , quelques oïgrons , un bouquet 
de fines herbes. Quand les pois sont cuits, on les 
| passe en pürée , que l’on sert sur le petit salé. 


11 
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Dés Pot goulus. HUE: jo à 


On appelle pois goulus ceux dont on mange, 
tout. Quand ils sont bien tendres et verts, on 
CA L 

les fait cuire avec leur cosse , et on les aceommode 


k 


pour les servir comme les petits pois. ANNEE 


DES HARICOTS VERTS. 


Vos haricots épluchés et lavés, mettez de l’eau … 
et du sel dans un chaudron; vous la faites bouillir 
et vous y jetez vos haricots ; lorsqu'ils fléchissent 
sous les doigts , vous les retirez, les laissez égout- 
ter dans une passoire et les mettez dans l’eau 
froide ; prenez ensuite ua bon morceau de beurre, 
que vous mettrez dans une casserole ; ajoutez-y vos 
haricots , avec du sel, gros poivre , persil haché ét 
blanchi , quelques gouttes de jus de citron : liez-, 
les à tour de bras, et servez-les chaudement. 


DES HARICOTS BLANCS NOUVEAUX. 


On les fait cuire duns de l'eau , du sel et peu de 
beurre; quand ils sont cuits, vous les égouttez ; 
vous mettez dans une casserole un bon morceau de 
beurre et vos haricots; vous y ajoutez persil ha- 
ché , sel, poivre et citron, et vous les sautez. 


Ares blancs nouveaux au Jus. 


RE 


Vous prenez des haricots de Soissons, qui pas- 
sent pour les meilleurs , et les faites cuire dans. de 
l'ean de sel légère ; vous les versez tout bouillans 1 


{ 
#8: 


| QUISINTER ROYAL | 249 

dans une casserole où vous avez fait un roux léger, 

mouillé avec du jus; vous y ajoutez un peu de sel, 

du gros poivre, et vous les sautez dans la sauce. 

Les haricots secs peuvent s’accommoder de la mêm 

Satan. rh: | 
Haricots secs à la Provencale. 

Ayez un litre de haricots de Soissons, et mettez- 
les dans un petit pot de terre , avec du bon bouil- 
Jon, quatre ou cinq cuillerées d'huile, un petit 
morceau de beurre, deux oignons en tranches , du 
persil haché, un bon bouguet garni et une cuisse 
d’oie du de petit $alé, poivre ; etc. ; faites-les cuire 
pendant trois ou quatre heures , de manière que, 
lorsqu'ils sont arrivés à leur cuisson, ils se trou- 
vent liés à leur point. Les lentilles sèches et les 
pois secs se font cuire de même. C'est, sans con- 
tredit, la meilleure manitre de préparer les lé- 
gumes secs. 

FA La DÉS LENTILLES. 

On distingue deux sortes de lentilles : les Jen- 
ülles ordinaires, qu’il faut choisir larges et d'un 
beau blond; et les lentilles à la reine, qui, plus 
petites, ne sont souvent employées qu'à faire des 
coulis. 7e sk 
Coulis de Lentilles. 

Après avoir lavé et épluché vos lentilles à la 
reine, vous les faites cuire avec un boëfllon gras 
ou maigre; ajoutez- y quelques oignons roussis 
dans le beurre et d’une belle couleur ; quand elles 
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sont Luttes. vous Îles passez à l'étiiine) en les 
mouillant de leur bouillon ; vous les faites. bouillie 


de nouveau sur un re et les faites clar Afer 


ensuite en les enterrant dans us la cendre chaude : : 
par ce procédé , vous aurez uné purée de lentilles 


dure superbe res 


Lentilles à la Maïtre-d’ Hôtel. 


Les lentilles cuites, on les égoutte et on les met 


dans une casserole avec un morceau de beurre , du 
persil baché, du sel et du poivre; on saute le 
tout ensemble : on sert les lentilles bien chaudes. 


Lentilles à l’Espagnole. 

Or fait réduire quelques cuillerées d’espagnole 
bien corsée, et lorsqu'elle est bien réduite, on y 
vanne un morceau de beurre, du persil haché et 
blanchi, et un jus de citron; on lie les lentilles 
cuites dans l'eau et bouillantes avec cette sauce. 


DES FÈVES DE MARAIS. 


Ceux qui les mangent avec la robe doivent Îles 
faire cuire dans de l'eau pendant un demi-quart 
d'heure pour en ôter l’âcreté. Communément elles 
se mangent dérobées; quant à la facon de les accom- 


moder elle est lamême. Lorsqu’elles sont cuites dans ‘ 


de l’eau de sel et un bouquet de sariette ; on les 
égoutte sûr un torchon blanc et on les met dans 
une easserole, avec quatre ou cinq cuillerées de 
Sauce tournée, réduite, liée ayec trois jaunes 


| 


$ 
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d'œufs et un peu de sucre; on y ajoute un bon 
morceau de beurre frais, et on les lie à tour de 
bras: 5 

DES CHOUX: 

On se sert en cuisine de trois espèces de choux : 
les choux blancs, les choux verts , et ceux de Mi- 
lan. Ils s’accommodent tous de même, 

Choux au Petit Lard. 

On. coupe le chou par quartiers; aprés les avoir 
lavés, on les fait bouillir un quart d’heure dans de 
Veau ; on y met du petit lard coupé par morceaux 
tenant à la couenne; on les retire après dans de 
l’eau fraîche, on les presse bien et on les ficelle ; on 
les met cuire dans üne braise avec le morceau de 
lard et la viande qu’on destine à servir avec, en y 
ajoutant du sel, poivre, un bouquet de persil et 
ciboule, clous de girofle, deux ou trois racines. 
Quand la viande et les choux sont cuits, onles retire 
pour les essuyer de leur graisse, et on les dresse 


sur le plat qu'on doit servir, le petit lard par 


dessus. 
Choux à la Bourgeoise. 


Après avoir bien lavé un chou ,.on le fait bouil- 
hr un quart-d’heure dans l’eau ; on le retire en- 
suite dans de l’eau fraîche , on le laisse refroidir, 
et on le presse sans en rompre les feuilles ; on les 
ôte les unes après les autres , et on met à chacune 

‘un peu de farce ; on remet ensuite les feuilles l’une 


a. 
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‘sur l autre, comme si le chou était entier ; on. té fi 
celle partout et on le fait cuire dans une braise; 


on le presse légèrement pour en faire sortir la 
graisse; on le coupe én deux, et on dresse sur le 


‘plat; on met par dessus un bon coulis. 1e 


Choux à la Créme. 


Les choux lavés, on les émince et on les fait 
blanchir ; on met une poignée de sel dans de l’eau ; 
lorsque les choux fléchiront sous les doigts , on les 
rafraîchira et on les pressera comme la chicorée ; 
on jette nn morceau de beurre dans une tasserole, 
et on y plonge légèrement ses choux ; on leur fait 
boire une chopine de crême double, suivant la quan- 
tité que l’on en à, et on les sert pour entremets. 


_Choux à la Flamande. 


Votre chou coupé en quatre, blanchi, rafrat- 


chi, pressé et son trognon Ôté, vous le ficelez ét 
le faites cuire avec un morceau de beurre, du bon 


bouillon , sept ou huit oignons, un bouquet garni, 
un peu de sel, gros poivre; lorsqu'il sera presque … 


cuit, vous y mettrez quelques saucisses, ét vous 
‘ne votre ragoût achever de cuire. Vous aurez 
un croûton de pain plus grand que la main, que 
vous aurez fait frire dans le beurre , vous le/met- 
trez dns le fond du plat que vous devez servir, le 
chou, les saucisses et les oignons autour ; que le 
tout soit bien essuyé de sa graisse; dégraissez la 
sauce du chou; méêlez- -y un peu de coulis, si 
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_Votüs en avez; ayez soin qu’elle soit courte et de 
bon goût, et versez-la par dessus le ragoût. . 


Choux en Surprise. 


y # 


Après.que vous aurez fait blanchir et rafraïchir 
un chou entier, que vous l’aurez bien pressé dans 
vos mains sans en rompre les feuilles, vous le 
mettrez sur une table ; vous en écarterez toutes les 
feuilles pour en ôter le trognon, et, à sa place, 
vous mettrez des marrons et des saucisses ; vous 
remeltrez toutes Les feuilles comme elles étaient, 
de façon qu’il ne paraisse pas qu'il y ait rien de- 
dans ; vous ficellerez bien le chou et le ferez cuire 
dans une petite braise légère ; quand il sera cuit, 
vous le laisserez égoutter, et le servirez avec une 
sauce où il y ait du beurre. 


Des Choux-Fleurs.: 


_ Le chou-fleur est une espèce de chou dont la 
graine nous vient d'Italie, Il sert à faire des entre- 
mets et à garnir des entrées de viande. Pour s’en 
servir, on les épluche, on les lave, on les fait 
cuire dans l'eau de sel et du beurre : lersqu’ils 
sont cuits, sa les dresse sur un plat , et on met 
dessous une sauce au coulis ou une sauce blanche. 


Choux-Fleurs en Pain. 
Vous épluchez de beaux choux-fleurs, et les 
faites cuire à moitié dans l’eau; retirés à Peau 
fraîche, vous les mettez égoutter dans une pas- 
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_soire. Vous prenez une casserole, de la grandeur 
du fond du plat que vous deyez servir; vous en 
garnissez le fond de bardes de lard, et arrangez 
les choux-fleurs dessus, les queues en haut. Vous 
préparez une farce avec de la rouelle de veau, 
graisse de bœuf, persil, ciboule ; Champignons, 
le tout haché, sel, poivie, point de crème ni de 
bouillon , lorsque cette farce est bien mêlée, vous 
Fintroduisez avec les doigts dans les vides des 
choux-fleurs : vous les faites ensuite cuire avec du 
bon bouillon, et vous assaisonnez la cuisson de 


bon goût : lorsque la cuisson est faite et qu'il n'y | 





a plus de sauce, vous renversez doucement vos. 


choux-fleurs sur votre plat ; vous en ôtez les bardes) 
de lard; vous versez par dessus un bon coulis avec. 
un. peu de beurre, et les servez pue 


Choux: F leurs au en db ares 
é ; 


On les fit cuire comme: à Paruoté des CR 


F leurs ; ; on fait une sauce au beurre dans laquelle 


ss date uen dc dust re es À son 


SRE 


on incorpore une poignée de parmesan râpé; on 


dresse les choux-fleurs sur le plat et on les arrose 


à mesure avec cette sauce ; on les masque entière- … 


_ ment et on les pane avec de la mie de pain mé 


 Jangée avec autant de parmesan. On fait prendre 
couleur au four. 


DES POMMES DE TERRE... 


La pomme de terre est un légume d'une grande J 


utilité pour les petits M OL auxquels il offre 
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“un mets très-nourrissant. Il se présente aussi sur 
les tables des riches, mais déguisé sous des ap- 
prêts et des formes qui le font quelquefois mécon- 
naître, 
Quoique les variétés des pommes de terre puis- 
sent servir indifféremment à tous les usages, il 
s’en trouve cependant dans le nombre certaines 
que l’on doit rechercher par la plus grande déli- 
catesse de leur chair : telles sont la ronde jaunâtre 
de New-York, la blanche longue, la ronde et la 
longue rouge. 


Pommes de Terre à l’ Anglaise. 


On lave bin des pommes de terre; on les fait 
cuire dans de l’eau et du sel, et on de épluche : 
quand elles sont cuites, on met tiédix un bon 
morceau de beurre dans une casserole ; on coupe 
les pommes de terre en tranches, et on les jette 
dans le beurre; on ajoute du sel, du gros poivre; 
_ on saute les tranches de pommes de terre dans le 
beurre, qu’il faut avoir soin de ne pas laisser 
tourner en huile, et on les sert sur un plat. 


Pommes de Terre à la Maitre-d ‘hôtel. 


Vos pommes de terre cuites dans de l’eau et du 

sel, vous les coupez en tranches; mettez-les dans : 

une casserole, avec un morceau de beurre, du - 

sel, du gros poivre ; vous les posez sur le feu , et 

Tes. sautez avec le beurre et de fines herbes. . 

moment de servir, vous mettez un jus de citron. 
11* 
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2 4 Pommes de Terre à la Parisiénne. 


ï N Si es 4 +R 
* Pelez vos pommes de terre ; faites-les cuire dans. 
de l’eau et du sel; après les avoir laissé ressuyer, 


! mettez-les en pâte dans une casserole avec gros | 
comme un œuf de beurre, plein une cuillère à café 


de fleur d'orange, un peu de sel et un bon demi- 
‘\setier d’eau; faites bouillir le tout ensemble un 
moment ; faites une pâte bien hée et bien épaisse, 
en remuant toujours jusqu'à ce qu’elle s’attache à la 
“casserole : pour lors, mettez:la promptement dans 
une autre casserole; délayez-y quelques œufs jus- 
qu'à ce que la pâte devienne molle sans être claire ; 


faites des petits tas de pâte de la Bosseur d’une 


noix ; mettez-les dans de la friture plus qu’à moitié 
Chaude, en remuant sans cesse; lorsqu'ils sont 
bien montés et de belle couleur, servez-les chau- 
: dement saapoudrés de sucre fin. ci 


| Pommes de Terre'à la More. 


Mettez cuire dans Peau des pommes de terre pe- 
les : aux trois quartsde leur cuisson, vous ÿ Joignez 
un morceau de morue crête, entre deux queues : 
lorsque la morue sera cuite, vous la mettrez 
égoutter, ainsi que les pommes de terre; vous 
dressérez là morue sur le plat que vous devez ser- 
vir, les pommes de terre autour (si elles sont trop 
grosses, vousles coupez en deux); vous ajouterez un 


morceau dé beurre, persil, ciboules et échalottes, 
le tout haché, un peu de verjus ou de vinaigre, 





_ E 
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” da gros poivre; vous posez le plat sur le feu et le 


remuez souvent : servez bien chaud. 


Pommes de Terre à la Créme. 


- } Vous mettez un bon morceau de beurre dans 
une casserole, plein une cuillère à bouche de farine, 
du sel, du gros poivre; vous mêlerez le tout en- 
semble; vous y mettrez un verre de crême ; vous 
“placerez la sauce sur le feu, et vous la tournerez 

jusqu’à ce qu’elle bouille; coupez les pommes de 
terre en tranches et mettez-les dans votre sauce : 
servez-les bien chaudes. 


Pommes de Terre à la Lyonnaise. 


Emincez une dizaine d'oignons, et faites - les 
roussir dans le beurre ; lorsqu'ils sont d’une belle 
couleur ; vous y mettez une cuillerée à bouche de 

farine , et les mouillez avec du bon consommé et 
du jus, ou bien n’y mettez point de farine, et 
inettez de l’espagnole et du bon consommé à la 
place ; vous faites cuire cet oignon à petit feu pen- 
dant une heure, et avez bien soin de le dégraisser; 
lorsqu'il est cuit, vous faites réduire et le retirez 
du feu, en'ÿ mettant un bon morceau de beurre ; 
émincez-y des pommes de terre cuites à l’eau et 
chaudes ; si cela est possible, car cet appareil, 


ainsi disposé, ne doit point retourner au feu. 
4 | 
_ Pommes de Terre en boulettes. 


Vos pommes de terre cuites à l’eau de sel et 


(2708 
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pelées ; écrasez-les bien avec une cuillère de bois ; 
faites un: hachis: des débris de viande que vous au- 
rez, bouillie ou rôtie; mettez-y un peu de beurre , 
sel, poivre, persil, ciboule, échalottes, le tout 
‘haché bien menu, un ou deux œufs : prenez de 
vos pommes. de terre en ég sale quantité que vous 
avez de viande hachée ; mêlez le tout ensemble ; 5 
formez-en des boulettes de moyenne grosseur ;: 
trempez ces boulettes dans un peu de blanc d'œuf 


que VOus aurez réservé de ceux que VOUS avez mis- 


dans le hachis ; roulez-les ensuite dans de la farine 


et faites-les frire ; vous servirez avec une garniture | 


de persil. 
Pommes de Terre Frites. | 

Vous les pelez toutes crues et les coupez en tran- 
ches ; farinez-les et jetez-les dans une friture ex- 
trêèmement chaude ; quand elles sont frites, sau- 
poudrez-les de sel blanc. 


Aulre manière. Faites une pâte avec de Ia farine 


de pommes de terre ou de fromént et deux œufs 
délayés avec de Veau, une cuillerée d'huile, une 
cuillerée d’eau- de- -vie, sel et poivre; Rs bien 
votre pâte pour qu'il n’y ait pas de grumeaux ; 


trempez dans cette pâte vos pommes de terre 


-pelées, crues et coupées en tranches fort minces ; 
et faites-les frire de belle-couleur : en servant, 
saupoudrez-les de sel. 
Pommes de Ferre-au Beurre noir. 
Les porames de terre cuites à l’eau et épluchées , 
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on les coupe par tranches que l’on arrange sur un 
plat, entourées de persil frit et masquées avec une 
sauce au beurre noir. 


DES CAROTTES ET DES PANAIS. 


On comprend ces s deux légumes sous le nom de 
racines: On ne se sert guère des panais que pour 
donper du goût au bouillon : quant aux carottes, 
on les de de en outre, dans la plupart des 
ragoûts , et à faire Hhelques petits plats d’entre- 


mets. 
idee à la Flamande. 


On tourne une certaine quantité de petites 
éarottes, et on les fait blanchir un instant dans 
de leau; on les met ensuite dans une casserole, 
avec un petit morceau de beurre et très-peu de 
sucre et de sel; on les fait suer sur la cendre 
chaude jusqu’à ce qu’elles soient euites ; alors on 
les retirera du feu, et on les liera à tour de bras 
avec un morceau de beurre frais. 


Carottes à la Sauce Blanche. 


On les coupe proprement en tranches, et on les 
fait blanchir; on les fait cuire dans une chopine 
d’eau, très-peu de sucre et une idée de beurre 
et de sel; lorsqu'elles sont cuites, et que le 
mouillement est court, on s’en sert pour faire 
une sauce blanche avec du beurre et de la fa- 
rine , et on lie les carottes. 


SUESSSNT 4 ENTER 


il 
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DU PERSIL ET DE LA CiBOULEL Lt 20 M Lu 


On les emploie très- -fréquemment en cuisine ; bi | 


sont même d’une si grande utilité, qu il n est 
guère possible, sans eux, de faire de bons ra- 
goûts. | à Ar 

La racine de persil ne sert que pour le pot : il 


en faut mettre’ trés- -peu, parce qu elle est d’un 


goût très-fort et contraire aux PRE échauf- | 


jées. 


DU CERFEUIL, OSELLLE , POIRÉE, BONNE-DAME. 

Toutes ces herbes sont excellentes pour faire de 
bonnes soupes et des ragoûts de farce. Pour faire de 
la farce , on les hache très-menues ; on les fait cuire 
sans eau ; ensuite on les retire et on les remet dans 
une casserole avec un bon morceau de beurre; on 
met une petite pincée de farine, et on Yy fait boire 
de la crême selon la quantité ; on l’assaisonne d’un 
bon goût, et on la lie avec quelques jaunes d'œufs. 
On sert avec des œufs mollets autour : il faut faire 
bouillir les œufs dans l’eau pendant cinq ininutes. 


Manière de confire les Herbes. 


Ayez de Voile de la belle- dame, de la laitue, 
du cerfeuil, de la poirée, de la ce, en pro- 
portion convenable : lorsque Île tout sera propre- 
ment épluché , lavé à plusieurs eaux , égoutté, ha- 
ché et fortement pressé dans les mains pour qu’il 
n’y reste pas tant d’eau , vous prenez un chaudron 
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de grandeur à contenir vos herbes ; vous y mettez 


ün bon morceau de beurre et vos herbes dessus, 
du sél autant qu’il est besoin pour bien saler les 
herbes ; vous les ferez cuire à petit feu jusqu’à ce 
qu iles soient bien cuites et qu'il n’y reste plus 
du tout d’eau, mais sans cependant qu’elles soient 
desséchées ; Ex elles sont un peu refroidies, 
vous les mettez dans des pots de faïence ou de grès 
bien nets : moins l’on fait de consommation, plus 
les pots doivent être petits, parce qu'une fois en- 
tamés , les herbes ne se gardent au plus que trois 
semaines. Les herbes entiérement refroidies dans 
les pots, vous faites dessus une croûte avec du 
beurre fondu que vous y versez tiède. Après que 
le beurre est bien pris, vous couvrez les pots 
de papier, et vous Îcs placez dans un endroit ni 
trop chaud ni trop froid. Arrangées de cette ma- 
nière, les herbes se conservent jusqu’à Pâques, 
et sont d’une grande utilité l'hiver. Lorsqu'on 
veut s’en servir, on en met dans du bouillon , qui 
ne doit pas être salé, et on a de la soupe faite dans 
un moment. Si on veut faire de la farce, on en 
met dans une casserole avec ün morceau de beurre, 
on les fait bouillir un instant, 6n y met une 
liaison de quelques jaunes d'œufs avec du lait, et 
on en sert sous des œufs durs, ou quelques plats 
de poisson cuit sur le gril. 
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DE L'OIGNON: « AUE 


pal 7 
NME 


L’oignon entre dans beaucoup de potages, dan | 


les jus et dans les coulis. 
Le petit oignon blanc est le plus estimé pour 
faire des ragoûts ; pour lors on ne l ‘épluche point, 


on n’en coupe que le bout de la tête et de la queue; 
on le fait cuire dans l’eau un quart d'heure; on le : 


retire ensuite dans l’eau fraîche, et, après Jui avoir 


Ôté la première peau, on le fait cuire dans du bouil- 
lon ; quand il est cuit, on y met deux cuillerées de 


/ 


coulis pour lier la sauce ; on l’assaisonne de bon . 


goût , et on le sert.avec ce que l’on ; juge à propos. 
Lorsqu’ ils sont cuits dans du bouillon, bien 


égouttés et refroidis, ils se mangent en salade, 


avec sel, poivre, huile et vinaigre. 
DU POIREAU. 
On ne se sert du poireau, en cuisine, que pour 
lon. 
DU CÉLERI. 


Quand il est bien blanc et bien tendre, il se 


mettre dans le pot : il donne bon goût au bouil- 


mange en salade avec une rémoulade de sel, poivre, … 


huile, vinaigre et moutarde ; on en met aussi dans 
le pot un pied ou deux, pour donner du goût au 


bouillon; il se sert aussi en ragoût avec de la 


viande : à cet effet, on le fait cuire une demi-heure 
dans de l’eau bouillante, on le retire dans de l’eau 


fraîche , on le passe bien, et on achève sa cuisson 


ue 
ES 
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avec du bouillon et du coulis; on l’assaisonne de 
+ . 4 7 . A ” 

bon goût , et on a soin de le dégraisser ; aprés quoï 

on le sert sous une viande à son choix. 

Céleri à l’Essence. | 

Prenez une botte de céleri; vous l’épluchez de 

mañière que le pied se trouve sans aucune partie 

verte, long à peu près de quatre pouces ; vous le 
faites blanchir et le finissez comme les cardes. - 

DES RADIS ET DES RAVES. 
Ils ne sont bons en cuisine que pour servir crus 


en hors-d’œuvre fort commun, au commencement 
du diner , à côté du potage. 


DES NAVETS. 


Ils se mettent dans le pot, et servent aussi à 
faire de bons potages. On les emploie encore en ra- 
goûts pour mettre sous la viande. 


Navets Glaces. 


Vous tournez une douzaine de navets en la forme 
que vous jugez à propos; vous les faites blanchir, et 
les mettez dans une casserole avec une pinte de bon 
bouillon où du consommé, gros comme un œuf de 
sucre, autant de beurre , et deux ou trois cuillerées 
de blonds de veau; faites-les bouillir jusqu'à ce 
qu'ils soient cuits ; quand ils le sont, vous les faites 
promptement réduire , et, après les avoir dégrais- 
sés, vous les dressez proprement sur un plat, et 
versez leur sirop dessus. 
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DES LAITUES POMMÉES ET ROMAINES à “0 
Quand elles sont belles et tendres, elles se man: 


gent en salade; elles servent à garnir des potages; on 


en fait aussi un ragoût. À cet effet , après les avoir | 
épluchées et lavées, vous les faites blanchiret cuire - 


dans du bouitlon et quelques bardes de'lard ; au 


moment de servir, vous les égouttez, les pressez 
dans un torchon , et les dressez en miroton sur un. 
plat. Mettez entre chaque laitue un croûton de pain 


glacé ; saucez-les avec une espagnole bien corsée. 


DE LA CHICORÉE SAUVAGE BLANCHE ET VERTE: 


_ 


La première n’est bonne que pour manger en sa= 


lade ; la seconde ne s'emploie que dans les bouil- 
Jons rafraîchissans., et à faire des décoctions de 
médecine. à Ci Hu 


De la Chicorce Blanche ordinaire. : 


Elle se mange souvent en salade et sert quelque- : 


fois à faire des ragoûts. À cet effet, après Favoir 
épluchée et lavée , vous la faites bouillir un quart 
d'heure dans de l'eau ; vous la retirez dans de l'eau 
fraîche pour la bien presser après Pavoir hachée, 
vous la mettez dans une casserole avec un petit 
morceau de beurre , sel , poivre et muscade ; vous 


la mouillez avec du seliité , et lui faites re une 


bonne chopine de crème ; lorsqu'elle est réduite, 
dressez-la sur le plat avec des œufs mollets ou des 
croûtons de pain autour. : 
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DES CARDES POIRÉES 


Vos cardes épluchées et lavées, vous les bte 
cuire dans un blanc ; cuites, égouttez-les et faites- 
les mijoter pendant quelques minutes dans du ve- 
louté, lequel, au moment de servir, vous lierez 

avec un morceau de Han re et quelques gouttes de 
jus de citron. : | 
DES CARDONS D'ESPAGNE. 

- Aprés avoir coupé les cardons de la longueur de 
trois ou quatre pouces, on les partage en trois par- 
tes, C’est-à-dire, on met les plus durs ensemble, 
les plus tendres et les moyens également séparés. 
On commence par faire blanchir les plus durs dans 

“un grand chaudron d’eau bouillante ; au bout d’un 
quart d'heure on met les moyens, et, au bout d'un 
autre quart d'heure, on met les plus petits ; on les 
retire tous à la fois un instant après, et, en place 
d’une partie d’eau bouillante, on en remet de la 

froide , afin qu’on puisse les limoner avec facilité; 
étant limonés , on les met dans une casserole, cou- 
verts de bardes de lard ; on les mouille avec du bon 
consommé , assez pour qu'ils baignent dedans , et 
on les fait bouillir à grand feu , on laisse le mouille- 

.mentseréduire aux trois quarts ; on dresse ensuite 

les cardons sur le plat, et le consommé réduit pour. 


sauce. 
Cardons à l’Espagnole. 


Vos cardons préparés, égouttés et appropriés 
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comme il est dit à l’article précédent; vous les | 


mettez dans une casserole, avec plein cinq cuillères 


\ 2 ‘ L con 
à dégraisser d’espagnole, deux fois autant de con- … 


sommé ; vous les ferez réduire à plus de moitié, 


et vous les dresserez sur le plat : si la sauce n’est : 


pas assez réduite, vous la poserez sur un grand feu, 
et vous la verserez sous les cardons. 


Cardons au Velouté. : 


Ils se font de même que les précédens, c’ 'est-à 
dire qu’au lieu de mettre une sauce espagnole , vous 
mettez à la place un velouté également corsé et d’un 
goût agréable. 

: DES SALSIFIS. | 

Le salsifis est une racine noire, Vous les ratissez 
pour en ôter la superficie noire; quand ils sont 
blancs, vous les mettez à mesure dans un vase où 
il ÿ aura de Peau et du vinaigre blanc; vous les 
ferez cuire ensuite dans un blanc composé de fa- 
riné, d’eau, de jus de citron et de sel, et vous en 
servirez pour ce que vous jugerez à propos, soit 
dans une sauce à la crême, ou dans une sauce es- 
pagnole, avee-un morceau de beurre : si vous vou- 


lez les faire frire, faites-les mariner quelques heures. 


dans du vinaigre et un peu de sel; vous les trem- 
pez ensuite dans une pâte à frire, et les servez 
chaudement garnis de persil frit. 

On mange aussi les salsifis en salade, avec de 
l'huile, du vinaigre , du sel, du poivre, di se 
haché, et des anchois decs M, 


1 
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| | L 
DE LA SCORSONÈRE. 


La scorsonère s’accommode de la même facon 
que les salsifis. 


: DES ARTICHAUTS. 
- On les emploie fréquemment en cuisine. Ils ser- 
vent à faire des entremets, et les culs à garnir 
toutes sortes de ragoûts. 

Les artichauts se mangent communément après 
avoir coupé le dessous, et à moitié les feuilles de 
dessus. On les fait cuire dans l’eau avec un peu 
de sel; quand ils sont cuits, on les met égoutter, 
et on en Ôte le foin : on les sert ensuite avec 
une sauce blanche, 

Ces mêmes artichauts, cuits et refroidis, se man- 
gent aussi à l'huile, avec sel, poivre’et vinaigre. 

Les petits artichauts verts se mangent à la poi- 
vrade ; on les met sur une assiette, et ils se pla- 
cent à côté du potage pour hors-d’œuvre. 


Artichauts à la Barigoule. 


Prenez quatre artichauts moyens et bientendres, 
vous les parez et les faites blanchir légérement, 
pour en ôter le foin. Mettez une livre d’huile dans 
une poêle, et faites frire vos artichants du côté 
des feuilles , pour les faire sécher et les rendre cro- 
quantes. Ayez du persil, des champignons et des” 
échalottes , -le tout haché et assaisonné d’un bon 
goût ; vous les passez un instant dans un peu de 
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beurre, pour leur faire perdre teur à Acreté, n je mé- | 
lez ensûite avec un quarteron de beurre Lu et au- 
tant de lard râpé ; vous faites entrer cet appareil 
dans l’intérieur de vos artichauts, et Les ficelez; vous 
les mettez dans une casserole ‘entre des bardes de 
lard, et les faites cuire doucement, feu dessus et 
PAR avec quelques cuillerées de bonne huile. 
Servez- les avec une sauce italienne, dans laquelle 
VOus aurez fait réduire un verre de vin blanc. 


À 


DES ASPERGES. 

Les plus grosses sont estimées les meilleures ; et 
parmi ces dernières, on préfère l’asperge de Rosny 
pour le goût et la grosseur. Elles se mangent de 
plusieurs facons, L’on en fait des ragoûts pour 
garnir des entrées. Elles servent communément 
pour entremets , ayec une sauce blanche ou à l’hui- 
le, lorsqu’ elles sont cuites à l’eau et refroidies. 


Asperges en Petits Pois. 


Après les avoir coupées de la grosseur des petits 
pois, et bien lavées, faites-les cuire un moment 
dans l’eau ; mettez-les ensuite égoutter, et accom- 
modez les comme les petits pois à la bourgeoise : 
n'en retranchez que les laitues. (oz Petits pois 
à la bourgeoïse. ) | 


PU POTIRON ET DE LA CITRBUILEES 


On ne s’en sert eh cuisine que pour faire de à 
soupe avec du lait. Quand votre-potiron ou ci- 
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trouille est cuit à l’eau, vous l’égouttez dans une 
passoireret le passez en purée à létamine; vous 
la relachez avec du lait, et la faites partir sur un 
fourneau. Lorsqu'elle bout, mettez-y du sucre, 
une liaison de quelques jaunes d'œufs, peu de 
sel, et un morceau de beurre; versez-la dans une 
soupière , avec des croûtons glacés au sucre et à 
la pelle rouge. Beaucoup de personnes la mangent 
sans sucre; pour lors on met du poivre et beau- 
coup plus de sel. 


Potiron en Fricassée. 


Faites cuire votre potiron dans l’eau; vous le 
mettez ensuite dans une casserole avec un mor- 


ceau de beurre, persil, sel et poivre; quand il 


à bouilli un quart d'heure, et qu’il ne reste plus 
de sauce, mettez-y une liaison de jaunes d'œufs 
avec de la ,crême et du lait. 


DES CONCOMBRES. 


Le concombre est une des quatre semences. 


froides. On s’en sert pour les ragoûts, et on les 
emploie en gras et en maigre. Leur préparation, 
avant de les faire cuire, est de les peler et d'en 
ter le dedans. 


Concombres à la Créme. 


Vous couperez les concombres en petits carrés : 
vous mettrez de l’eau et du sel dans une casserole; 
suand elle bouillirä, jetez-y les concombres ; dès 
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qu'ils fléchiront sous le doigt, vous'les retirerez 


_de l’eau bouillante pour les mettre: dans de ‘eau 


froide , et vous les laisserez égoutter dans un 
linge : : vous ferez une sauce à la crême un peu 


liée, et vous les mettrez dedans, puis vous les 


servirez sur votre plat. she 


Concombres farcis. 


Vous ôtez la superficie de trois concombres, et, 
vous en détachez l’intérieur : ; lorsqu’ ils seront bien 
vidés , vous les remplirez d’une farce à Quenelle ; 


vous jé mettrez avec des bardes de lard dans uné 
casserole, et les ferez cuire à petit feu : trois quarts 
d'heure suffisent , selon leur acabit ; vous les égout- 
tez au moment du service, et les servez chaude- 
ment, avec une sauce mon bien corsée, car 
le concombre est très-fade. | 


DES ÉPINARDS. 


Ce légume passe pour très-sain; souvent on 


‘administre aux malades et aux convalescens ; sil 


est aussi très-utile en cuisine. Après les avoir 
épluchés et lavés, vous les faites cuire dans l’eau; 
vous les retirez après dans de l’eau froide pour les 
bien presser; vous les mettez ensuite dans une cas- 
serole, avec un morceau de beurre, un peu de sel 
et de sucre, et les passez sur un fourneau trés-vif, 
pour les rendre verts ; mettez-y une pincée de fs- 


rine , et mouillez-les peu à peu avec de la crême. 


Au moment de servir, vous y 1ñettez un bon mor- 
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ceau de beurre frais : servez-les chaudement, avec 
des croutons autour. 

Si vous voulez les accommoder au gras, à la 

place de crême, vous mettez du coulis ou du jus 

de veau : apprêtés de cette façon, on peut les ser- 

virävec de la viande cuite à la broche. 


D 


É pinards à l’ Anglaise. 
Prenez de jeunes épinards, que vous éplucherez, 
laverez bien et ferez blanchir : faites ensuite bouil- 
lir de l’eau dans un chaudron , dans laquelle -vous 
jetterez une poignée de sel; mettez-y vos épinards; 
quand ils se mêleront avec l'eau, vous tâterez avec 
les doigts s’ils fléchissent ; ‘alors vous les rafrat- 
chirez ; puis vous les” hacherez et les mettrez dans 
une casserole avec du sel et du poivre; vous 
les remuerez sur le feu; lorsque vos épinards 
sont bien chauds , vous y mettez un bon morceau 
de beurre; vous le mêlez avec les épinards, sans 
les poser sur le feu, pour empêcher que le beurre 
me se tourne en huïle : dressez-les sur votre plat, 
avec des croûtons frits dans le beurre autour. 


_ DU HOUBLON, 


Il se mange ordinairement en salade cuite. 
Après Favoir fait cuire dans de Peau à avec un peu 
de sel, et égoutter, vous le dressez sur le plat, : 
et y mettez du sel, du poivre, de “Fhaile et du 
Yinaigre. | 
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id le. Mange encore scconmmodé comme les as 
perges en petits pois. Tetris an à ci 4 
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bn boñ mélon ‘est üne chose! difficile à à réncon-" 
tréff Pour les’ choisir bons , vous les portez x 
votre nez : ils! doivent sentir comme un ‘goût’ de 


goudron, avoir la queue courte et grosse; en le 


pressant sous la main, il faut qu'il soit ferme et 
non mollasse, ‘qu’il ne soit ni trop’ vert, ni trop 
mûr: Îls se Servènt pour’ ‘hors-d'œuvre au com- 
mencemént, d'un repas. JE Lin 
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DES TOPIN AMBOURS ° 


DT E ÿ 
"Les topinambours sont très-peu ‘estimés, Ceux 
riQ'i À 


qui v Véht" les employer doivent les faire cuire 
dans l'éau, ensuite les peler, et les mettre dans 
üne sauce ‘blanche avec de ER moutarde. Fat 


nÉs'té 6 
SR 


de _ DES BETTERAVES. 
rt des, mange en. salade et en fricassée. Pour: 
les : fricasser. ,. lorsqu’ elles sont cuites, à l’eau, 
émincez- les. et liez-les avec une bonne sauce, à. 


B crème, 


DES CORNICHONS. 
Les cornichons sont d’un grand usage en cuisine 
our relever les sauces. Ceux de Hollande sont es 
times les meilleurs, Ja couleur en est plus verte, 


RES 
usa dll om Confits. # 
. de petits cornichons » ils sont préférés; ; 


: Le 


SSSR PONT € 


. Les betteraves se font. cuire dans de Y eau ou au 
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vous les brosserez sans les écorcher; mettez- les 
“dans des pots, dégrésravec du poivre-long , ‘de la 
passe-pierre, de l’estragon, quelques clous de gi- 
rofle, des petits:oignons : vous aurez du vinaigre, 
dans lequebivous ajouterez du sel; vous le ferez 
bouillir, et vous le verserez ainsi dans le pot où 
sont les, cornichons et votre assaisonnement ; le 
lendemain faites - le encore bouillir jusqu’à trois 
Sois; alors vos cornichons seront verts. et bien cro- 
quans; vous les couvrirez, duand'ils seront froids, 
avec‘un'parchemin ou du papiers : 
DES CHAMPIGNONS, MORILLES ET MOUSSERONS. 

_- Les meilleurs sont ceux qui viennent sur couche. 
On peut en avoir de frais toute l'année. Quant aux 
morilles .et:aux-mousserons, ils naissent dans les 
bois, et se trouvent au pied des arbres , aux mois 
de mars et d'avril: Hs.entrent dans une infinité 
de sauces et deragoûts. 

Pour avoir des morilles et des mousserons toute 
l’année, il faut les faire sécher. Après enavoir ôté le 
Bout de la queuté ét les'avoir lavés ; ; vous les faites 
bouillir un instant dans l’eau ; quard ils sont égout- 
tés, vous les mettez sécher dans le four, dont la 


chaleur sera ‘douce; étant secs , vous les serréz dans. 


un endroit qui ne soit point rt Pour les em- 
ployer, faites - les dégorger dans l'eau tiède. : 


Croüles aux Champignons à la Provençale. 


Prenez une certaine quantité de chine sé 


\ 
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et lavez-les sans les peler ; mettez quelques cuille- k, 


rées de bonne huile dans une poêle, et faitss-les 


cuire ainsi sur un ‘farah trés-vif pendant sept a à 


huit minutes ; ; ajoutez-y, pendant qu’ ils cuisent, 
du sel, poivre et muscade , des échalottes et du 
persil , le tout haché ; scrocts foi dans le plat et sur 
‘une croûte de pre beurrée et séchée : sur le > gril: 


V4 _ 


DES CAPRES GROSSES ET FINES« 


x 


ra 


Les grosses serventordinairement pour les sauces 


où il faut.des câpres hachées ; les fines s'emploient | 


4 


toujours € à garnir des salades us et à mettre en- 


tiéres dans les sauces. ‘E+a 


DES CAPUCINES ET DE LA CHIA. 


Les capucines sont des fleurs rouges qui se met- 


tent sur les salades et qui en font l’ornement. La 


chia se confit dans du vinaigre, comme le çorni- 
chon , et se nee de la même façon. 


DES AE 
+ a 


Les grosses s sont les Dis estimées. Celles qui 4 


viennent du Périgord sont les meilleures. Elles se 


mangent RE MA cuites dans du vin et du 4 


consommé , assaisonnées de sel, poivre, un bou- 
quet de fines herbes, de racines et oignons. Vous 
ne les. mettez cuire dans ce court- bouillon qu’ apr ês 
les avoir fait tremper dans P eau tiède, et bien frot- 
tées avec une brosse, afin qu il ne reste point de 
icrre autour; quand ‘elles sont cuites, vous les 


: 
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servez pour entremets sous une serviette. Elles 
sont excellentes dans toutes sortes de ragoûts , soit 
‘hachées ou coupées en tranches, après les avoir 
pelées. C’est un des meilleurs assaisonnemens que 
“vous pouvez servir en cuisine, 


Tru uffes à la Maréchale. … 


Prenez de belles truffes bien lavées et frottées 
avec une brosse; mettez-les , chacune assaisonnée de 
sel et gros poivre, et enveloppée dé plusieurs mor- 
eeaux de papier, dans une petite marmite, sans 
. aucun imouillement, cuire dans la cendre chaude, 
pendant une bonne heure, et servez-les chaudes 
dans leur naturel, j 


DU THYM, LAURIER BASILIC, SARIETTE KE FENOUHE.. 


Le thym, laurier, basilic, servent à mettre dans 
tous les bouquets où il est dit de mettre de fines 
herbes ; la sariette ne sert guère que pour les fèves 
de marais ; le fenouil sert pour les ragoûts : vous 
2% faites cuire un moment dans l’eau ; quand il est 
égoutté, vous le mettez sur la viande qui lui est 
destinée, sans qw’il trempe dans la sauce. Es 


DES CHERVIS. 
Il y:en a qui les ratissent, ce qui les diminue 
beaucoup ; mais.ils en sont plus délicats : d’autres 
se contentent de les laver et de rompre le dur. On 


les fait cuire avec de l’eau et du sel pendant un 
quart d'heure, et après qu'ils sont égouttés, on les 
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soin qu elle ne soit pas er ie et à dE 
la cuillère en Pair, elle tombe en filant ; ; lorsqu om. 
les a trempés dans cette pâte, où es fait frire et” 
on les sert pour entremets, | 


DE LA PATIENCE, BUGLOSE EX’ BOURRACHE. ‘: 3 


Elles ne sont en usage, en cuisine, , ‘que pour 
faire des bouillons: den rer avec un # ii, 
morceau de veau ; Het point de sel, 


DU CRESSON ALÉNOIS , CRESSON DE FONTAINE , CER- 


FEUIL , ESTRAGON , BAUME , CORNE DE CERF ET Me 
PRENELLE. ne ; 14 


Le cresson de fontaine se sert aûtour d'une pou- 
Jarde et d’uu chapon cuits à la broche ; vous Pas- 
saisonnez de-sel et d’un peu de vinaigre. 

Le cresson alénois, le cerfeuil, lestragon, le 
baume, la corne de cerf et la pimprenelle servent 
pour pi garnitures de salades, L'on fait aussi avet 
. de petites sauces vertes. Vous mettez de tout sui- 

vant sa force; peu de baume et d’estragon : ces 

herbes étant très - fortes; vous faites cuire le tout 
un moment dans l’eau ; vous les retirez à l’eau frai- 

‘che pour les bien presser , les’hachez très-fines et 
les maniez avec un morceau de beurre; puis les 
jetez. dans la sauce que vous jugez à propos, 
sans bouillir ; laquelle sauce vous aurez Rae à 
V’étamine. one. ES | Fe 


“he 


| cüisivieh Ut 5 or: 
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pe L ‘au, à ROCAMBOLE ET ÉCH. ALOTTE. 


2 LÉ ENS cat $ 
Vous vous en servez pour ci ragoûts et sauces 
qui ont besoin d'être relevés, ainsi qu'il est mar- 
qué dans ce livre, à moins que vous n’en vouliez 





: faire quelque” sauce particulière. 


7 .. DES OEUFS. : 

Après la viande, rien ne fournit une plus g grande 
diversité en cuisine que les œufs ; c’est un aliment 
excellent et nourrissant. Pour connaître si les œufs 
sont frais, on les présente à la lumière ; s'ils sont 
clairs et transparens, c'en est une marque assurée ; 
si, au contraire , ils sont piqués , c’est une preuvè 
qu'ils sont vieux : une tache tenant à la coquille 
annonce qu ils ne valent rien, 


Propriétés particulières des OE ufSs 


Le jaune d'œuf frais, délayé dans de Peau chaude 
avec un peu de sucre, forme ce qu’on appelle le 
lait de poule ; il est bon pour les personnes enrhu- 
mécs , qui doivent le prendre en se couchant. 

Le blanc, battu avec de l’eau de plantain, est 
bon pour l’inflammation des yeux. 


Manière de conserver les Œufs. 


On les met dans une futaille, été avec de la 
paille, l’hiver avec du foin, et on les place dans 
un endroit ni trop chaud ni trop froid : la cave 
leur est bonne quand elle n’est point humide. Il y 


s 


É d 
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_a des personnes qui, au lieu de paille et défais , 


[A 
7 se servent de sciure de bois de Chêne c ou de cendr es. | 


* | Œurè à la Coque. à 


Otand votre eau bout: vous mettez vos œufs 


bouillir pendant deux minutes, vous les retirez et 


les couvrez une minute pour les laisser faire Jeur 
lait: servez-les dans une serviette. 


Œufs Brouillés. 


Cassez une douzaine d œufs et passer-les ! à l’éta 
mine ; assaisonnez-les de sel , poivre et muscade ; 
ajoutez- ÿ une cuillerée de nue ou de crême , ou 
de consommé; remuez-les sur un fourneau hien 
doux avec un fouet, jusqu’à ce qu ‘ils s’épaissis- 
sent ; quand ils commencent à épaissir, retirez-les 
et vannez-y un bon morceau de beurre.” 

| 5 Œufs Frits. | 
_ Faites trois omelettes fort minces de trois œufs 
chacune; assaisonnez-les de persil, ciboule , sel, 
gros poivre ; à mesure que vous les faites , vous tés 
étendez sur un couvercle à casserole , et " roulez 
‘bien serrés ; ÿ coupez chaque omelette en deux ‘pour 
en faire six morceaux de trois; ensuite vous les 
trempez dans un œuf battu et les panez de mie de 
pain; faites-les frire de belle couleur, Servez garni 


de persil. Rte 
Œufs au Beurre Notr. 


Vous mettez dans une poêle un morceau de 
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beurre que vous faites fondre sur le feu; quand 
il ne crie plus, vous y mettez des œufs que vous 
avez cassés dans un plat et assaisonnés de sel et 
poivre, et vous les faites cuire ; passez une pelle 
rouge par dessus pour faire cuire le jaune : en 
servant, vous versez le beurre sur les œufs , ainsi, | 
qu'un Glet de vinaigre. | 


Œufs à la Créme. 


Mettez dans le plat que vous devez servir un 
demi-setier de crême; faites bouillir et réduire à 
moitié ; mettez-y huit œufs , du sel et gros poivre ; : 
faites-les cuire; passez la pelle FOnNP PSE dessus : 
servez à demi- mollets. 


Œufs au Lait. 


Délayez six œufs avec une cuillerée de farine, 
gros comme deux noix de sucre, un peu de sel et 
trois poissons de lait; mettez le tout dans le plat 
que vous devez servir ; faites-les cuire sur un four- 
neau : un quart d’ le suffit ; passez la pelle 
rouge, et servez d’abord qu'ils sont cuits. 


OŒufs à la Neige. 


Faites bouillir trois demi-setiers de crème avec 
du sucre, de la fleur d’orange, des pralines, citron. 
confit, massepain , le tout haché très-fin; ayez 
‘huit œufs, fouettez-en les blancs, et mettez les 
jaunes à part ; prenez les blants fouettés avec une 
cuillère; empochez deux ou trois cuillerées à la 

12* 
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dois: dans Ja crême, ce qui formera des œufs po+ 
chés sans: jaune; mettez-les égoutter, et dressez- 
les les uns sur les autres, jusqu’à ce que cela 
vous forme huit œufs pochés, sur le plât que 
‘vous devez servir; posez la crêmne sur le feu pour 
la fairé réduire au point d'une sauce ; ; quand vous 
êtes prêt à servir, mettez- 2ye les huit jaunes; faites 
liersur le feu sans HOME de crainte que vos jaunes 
netournent, et versez la sauce sur les blancs d’ œufs. 


Œufs à à la Farce.: 


en touts: à la faree né sont autre chose que des 


L 


œufs durs anis sur un ragoût de farce. 
Œufs au Pain. 


Mettez dans une casserole“üne demi-poignée de 
mie de ‘pain avec un poisson de.crême, sel ; poi- 
vre., un peu de muscade ; quand le pain a bu toute 
la crême, cassez-y dix œufs et battez-les ensemble 
pour en fre une omelette. Fat 


; Œu L fs au Maire ; k 


Vous prenez un plat qui aille au feu; vous mct- 
tez dans le fond un peu de beurre os partout ; 
cassez vos œuls et mettez-les dessus; assaisonnez- 
les de sel, poivre et deux cuillerées de lait; faites- 
les cuire à petit feu sur un fourneau ; passez la 
pelle rouge dessus, et servez. | 


4 Œufs Poches au Je N 


Vous meltrez de l'eau aux trois quarts d’une 


jm 
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casserole ‘avec du sel et un peu de vinaigre ; vous 


la placerez sur le bord du fourneau ; en cassant 


Tœuf, prenez garde d’endommager le jaune, ver- 
sez doucement l'œuf dans l’eau ; mettez-en cinq; 
laissez-les prendre; tenez toujours l'eau bouil- 
Jante ; retirez-les de Peau avec une cuillère percée ; 
s'ils ont un peu de consistance, vous les rnettez 
dans de l’eau froide. On se sert toujours d'œufs 
frais pour pocher. 

Pour un entremets, pochez-en douze ou quinze; 
vous les changerez d’eau ; un instant avant de ser- 
vir, vous les ferez chauffer; égouttez-les sur un 
linge blanc et dressez-les sur un plat; vous met- 
trez un peu de mignonnette de poivre sur cha- 
que œuf, et du jus dessous. à 


OŒuÿfs en Filets. 


Passez sur le feu, avec un morceau de beurre, 
de l'oignon, des champignons coupés en filets ; 
avec une petite pointe d'ail ; quand l'oignon com- 
mence à se colorer , mettez-y une bonne pincée 
de farine ; mouillez avec du consommé et un verre 
de vin blanc, sel, gros poivre; faites bouillir une 
demi-heure et réduire au point d’une sauce ; en- 


suite vous y mettez des œufs durs, les AA cou- 
pés en filets et les jaunés entiers : faites bouillir un’ 


moment et servez. 
Œufs au Fromage. 


Mettez daus le plat que vous devez servir trois 


} 


rs 


“au four et les rendez mollets, 
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ou quatre cuillerées de crême réduite, et CaSRezey 


dix œufs; prenez garde que le jaune : ne crève; , 


saupoudrez- les de fromage de Parmesan râpé et 


d’une pincée de mignonnette ; vous les faites cuire 


OBufs à la Boo x & 
Etendez du beurre de l'épaisseur d'une: (ie 
de couteau, dans lé fond du plat que vous de- 


vez servir ; mettez-y partout des tranches de mie | 


- de pain coupées très-minces , ét aussi de petites 


tranches de fromage de Gr ruyére, ensuite huit ou 
dix œufs ; assaisonnez dan peu de sel, muscade , 
gros poivre : faites cuire à 


à petit feu sur un four- 
neau. We SL ae 


Œufs au Gratin. 


Prenez un plat qui souffre -le feu ; mettez des- 
sus un petit gratin que. vous faites avec de la mie 


de pain, un morceau de beurre , : un anchois ha-_ 


ché, persil, ciboules, une échos le tout ha- 


ché , trois jaunes d'œufs ; mêlez le tout ensemble 
‘avant de le mettre dans Je fond du plat: faites-le at- 


tacher sur un petit feu ; ensuite vous casserez des- 
sus sept ou huit œufs que vous assaisonnerez de 
sel et poivre; faites cuire doucement; passez la 
pelle rouge dessus : quand ils seront cuits, le 
jaune mollet , servez. | 

| dŒufs en Gratin au Parmesan. 


Mettez dans le fond du plat que vous devez 


" 
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servir gros comme la moitié d’un œuf de mie de 


pain avec un peu de fromage de parmesan râpé, 


un. morceau de beurre, deux ]; jaunes d'œufs crus, 
un peu de muscade et de gros poivre; mêlez le 
tout ensemble et l’étendez; faites-le attacher sur 
un petit feu, et ensuite vous y casserez dix œufs ; 
poudrez tout le dessus des œufs avec du parme- 
san râpé; faites cuire ; et passez la pelle rouge des- 
sus : : ayez soin que Me Jaunes ne soient qu'à demi- 

mollets. : LA 

; Œ ufs à la Tripe. 

Coupez en petits dés une demi-douzaine d’oi- 
gnons ; faites-les roussir dans du beurre; lors- 
qu'ils sont d’une belle couleur, épongez-les et 
inouillez-les avec du consommé ou du bon bouil- 
lon; faites réduire , et dégraissez : au moment de 


+ - 


servir, vous ajoutez un bon morceau de beurre, 
sans faire bouillir, et une douzaine d’œufs durs 
coupés en tranches. 


‘ 


#5 Œufoà la Hisieholte / 


J ” 
Prenez le plat que vous devez servir et mettez-le 


sur un feu moyen avec un peu de jus ; cassez dou- 
cement des œufs pour que les jaunes restent en- 
tiers ; assaisonnez de sel , gros poivre; faites cuire 
le dessus avec une pelle rouge, et les servez à 


demi-mollets. 


Œufs en Timbales. 


Faites fondre un peu de beurre pour beurrer 
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en dédans six gobelets où timbales de cuivie ; 


vous prenez six œufs, blancs et jaunes , que vous. 
délayez avec trois ou quatre cuillerées de coulis; 


assaisonnez de sel, poivre ; passez-les dans une 
étamine et versez-les dans les gobelets, ( il ne faut 
pas les remplir); mettez-les cuire au bain-marie ; 


_ que l’eau bouille doucement ; quandils sont fermes, 


il faut passer légèrement autour uñ couteau pour 


les détacher du gobelet, et les renverser dans le 
plat. Servez avec un jus clair. 


Œ ufs Grilles. 


ne 


Prenez une grande feuille de papier blanc, ‘que 
vous coupez en petits carrés égaux ; mettez chaque 


ES 


petit carré en double, pour le plier en petites” 
caisses; beurrez-les en dedans et en dehors; pre- 


nez un bon morceau de beurre ) que vous mélez 
avec une demi-poignée de mie de pain, per sil 3 Ce 
boule, une pointe d'ail , sel , gros poivre, et mettez 
ensuite le tout dans le fond de vos caisses; cas- 
sez un œuf dans chaque caisse ; assaisonnez le des- 
sus avec un peu de sel et poivre fin; faites -les 


cuire à petit feu sur le gril : passez la pelle rouge 


par dessus; que les jaunes soient à à demi-mollets. 
Servez-les avec les caisses. 
Œu ufs aux Concombres. Sen 
| 
Vous préparez les concombres comme ceux d’en- 
trée ( Voxez Concombres) ; et les mélangez avce 


Ed 
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; dé œufs. dürs coupés. ‘en tranches ou Fe quartier Se 


Servez chaudement. REA PES 
* Œu fs brouillés aux pohes d ?Asperges. pis 


2 2 les Late comme les œufs brouillés ordi- 
naires, et y. ajoutez, avant de les faire bouil- 
lir, des pointes d asperges cuites, OÙ des tomates, 
oudes truffes : il faut que tout ce qui est mélangé avec 
les œufs soit préparé comine si on allait le manger, 
. n'importe cependant que cela soït chaud ou froid. 

Œufs à l’ Aïl. 

Faites cuire dans l’eau, pendant un demi-quart 
d'heure, dix gousses d'ail; pilez-les ensuite avec 
deux anchois et des câpres ; vous les délaierez après 
avec de l'huile, un filet de vinaigre, un peu de sel 
et de poivre; mettez cette sauce dans le fond du 
plat que vous devez servir, et des œufs durs arran- 
. gés proprement dessus. | 

Œufs à la Portugaise. 

Faites durcir dix œufs ; coupez-les également par 
moitié, et séparez les jaunes des blancs ; vous met- 
tez les jaunes dans un mortier avec gros comme 


un œuf de mie de pain trempée dans du lait et 


pressée dans un linge ; pilez le tout ensemble, et, 
un instant après , joignez-y un quarteron de beurre 
deux jaunes d’œufs et un blanc, Fun et l'autre 
crus, sel, poivre et muscade, Cette farce étant bien 
pilée , il'est inutile de la passer au tamis à que- 


SA 
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nelle ; relevez-la sur un plat, et Het sur vos 
_ ‘œufs, en leur donnant la forme comme s'ils étaient 
entiers ; ; panez - les de mie de pain et faites - leur 
pr ie une belle couleur dans un four d’une cha 
leur un peu vive. Si vous voulez les faire frire, 
tr empez- “les dans de l’œuf entier avant: de les paner. 


* Œufs à la Pauvre Femme. 


On fait tiédir un peu de beurre sur un plat; on 
A Denis de œufs , et on les met sur de lac cen- 


dre chaude ; on coupe de la mie de pain en petits 
dés, et on in passe au beurre ; quand elle est bién 
bokde: on l’égoutte et on la sème sur ses œufs ; 
on met un four de campagne chaud par dessus : a 
lorsque les œufs sont cuits, on versé dessus une 
sauce espagnole réduite. 


Omelette à la Bourgeoïse. 


 Cassez dans une casser ole la quantité d’ œufs que 
vous voulez employer pour votre omelette ; ; Sau- 
poudrez-les de sel fin, et battez bien vos œufs ; 
… faites fondre du beurre dans une poêle ; _mettez-y 
vos œufs et faites-les cuire; ayez soin que votre 
2 emelette soit d'une belle couleur, et renversez -la. 
— dans le plat que vous devez servir. 
-Ceux qui aiment le persil et la ciboule en peuvent 
mettre dans l’omelette, mais il faut qu'ils soient 
bien hachés. | 


Fr 


-Omeleite au Rognon. 
: Vous hachez bien votre rognon , pour i il se 
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t mêle bien £ avec vos œufs ; vous battez le tout en- 
semble, et vous faites cette omelette dans une poêle 
comme les autres, Vous vous réglerez sur l’assai- 
sonnement qu’il y a dans le ragoût pour saler lo- 
melette , afin qu’elle ne soit pas de trop haut goût. 

En M, vous emploierez les mêmes procé- 
dés pour les omelettes au lard, aux pointes d’as- 
perges, aux truffes, aux. champignons, aux MO- 
rilles et aux mousserons. 


ele aux Harengs Saurs. 


: Ouvrez vos harengs par le dos, et faites-les gvil- 


ler; vous les hachez et les mettez dans l’omelette, 
comme si vous mettiez du jambon; il ne faut 
point de sel dans les œufs : finissez cette omelette 
comme les autres. | 


Omelette Soti iflée. 


Cassez six œufs ; mettez les blanes et les jaunes 
à part ; ajoutez plein quatre cuillères à bouche de 
sucre en poudre; vous hacherez bien fin la moitié 
du zeste d’ une écorce de citron, que vous mettrez 
avec les ] jaunes ; ; vous les mêlerez avec du sucre et 
le citron; au moment de servir, vous fouetterez 
vos blancs d’œufs comme pour des biscuits; vous 
mêlerez bien les jaunes avec les blancs : vous met- 
tez après cela un quarteron de beurre dans la 
poêle sur un feu peu ardent ; dès que le beurre est 
fondu ;, vous y joignez les œufs ; vous remuerez l’o- 
imelette, pour que le fond vienne dessus ; quand 
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Yons voyez que l’omélette a bu le beurre, vous la 
“versez en chausson Sur un plat beurré k que vous 

- mettrez Sur un lit de cendres rouges ; vous jette: 

ez du sucre én poudre sur l'émelétié : posez des- 
sus le four de campagne très-chaud ; lorsqu elle 


sera cuite à a servez. _ 


* DES RAGOUTS. 


Ragoüt de Trufis. | 


Pelez dé moyennes truffes et coupez-les ‘en tran- 


ches ; mettez-les dans -une petite casserole ; vous 
les passez avec très-peu de beurre et de muscade 
râpée ; vous les mouillez avec de l’espagnole et du 
consommé, et après les avoir dégraissés , vous in- 


corporez un verre de vin de Champagne réduit. … 


= ee 


Ragoüt de Mousserons. 
Mettez des mousserons dans une casserole avec 
un morceau de beurre, un bouquet de persil et ci- 
boule; passez-les sur le feu ; mettez-y une pincée 
de rattne ‘et mouillez avéc un verre de bouillon, 
un demi-verre de vin blanc, autant de jus ; faites 
cuire üune bonne heure; dégr aissez et dE un 
peu de coulis, si vous en avez; si Vous n’en avez 
pas ; vous y mettrez un peu plus de farine en les 
passant ; assaisonnez de sel et gros poivre. 


Le ragoût de champignons ou de morilles se fait 


de même, à la différence qu'il faut que les mo- 


w 
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rilles/soient bien lavées et battues dans plusieurs 
eaux pour en faire sortir le sable. 


- Rugoüt d’Ecrevisses. 


‘Après les avoir fait bouillir un moment dans 
l’eau, on en épluche les queues seulement, que 
l’on met dans une casserole avec un demi-verre de 
vin blanc, autant de bouillon, et un verre de cou- 
lis ; on les fait bouillir un bon quart-d’heure , et 
on les sert avec ce que lon veut : si c'est ayec un 
coulis d’écrevisses, on les fera cuire pme 
avec du bouillon et du vin blanc ; et lorsqu'il n'y 
aura presque plus de sauce, on ‘es mettra dans 
un coulis d’écrevisses. ; 
Ragoûüt de Pistaches. 

Ayez une demi- (Prsnée de pistaches, que vous 
mettrez un. instant à l’eau bouillante ; à mesure 
que vous les en retirerez, vous les jetterez dans de 
l’eau fraîche , puis vous en Ôterez la peau et les 
. Jaisserez égoutter; vous les mettrez ensuite dans 
une sauce faite avec de bon coulis, 


Ragoët de Foies Gras. 


Vous ôtez l’amer des foiés gras et les coupez par 
morceaux , s'ils sont {trop gros; vous les faites 
cuire dans une mirepoix , et après les avoir égout« 
tés, vous les incorporez, au moment de servir, 
dans'une bonneespagnole clarifiée et réduite à son 
point. 3 | | 
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OR  Ragoüt de Choux. PE VAN EN RRI 


\ Faites bouillir dans l’eau , péndant ne 5. 
heure, la moitié d’un rs moyen ; retirez-le à 


l’eau fraiche , pressez-le bien et Ôtez-en le tro 


gnon ; Re un peu le chou, et mettez-le dans 


une casserole avec un mor ceau de bon beurre 5  pas- 


ne ee À 


FT 


sez-le sur le feu ; mettez- y une bonne pincée de 


farine mouillée avec du bouillon et dujus, x jusqu” à 


ce ’il y en aît assez pour donner une couleur do- 


rée à votre ragoût ; faites bouillir à petit feu j jusqu 4) 


ce que le chou soit cuit et réduit à courte sauce ; 
assaisonnez de sel, gros poivre, un peu de mus- 


cade râpée; servez “dois la viande que vous ju- 
gerez convevable. ; À 


Ragoi de F ar HS 


| os 


Mettez dans une casser ole, avec un Ve More 


ceau de beurre, oseille, lité, cerfeuil , persil, 
ciboule, pourpier, le tout bien lavé, haché et 
bien pressé ; pese ces herbes sur un bon feu j Jus- 
qu'à ce qu'il n’y ait plus d’eau ; mettez-y une 
‘bonne pincée de farine; mouillez avec du jus et du 


coulis ; assaisonnez a sel et gros poivre; faites 
cuire et servez à courte sauce, Si c'est en maigres 


apré ès avoir mis de la farine , faites bouillir} jusqu’ à 


ce que les herbes soient cuites et qu l ne reste 


plus de sauce ; mettez-y une liaison de trois jaunes 
d'œufs délayés avec de la crême ou du lait ; faites 
Îier sur, le feu sans bouillir. RTTER A 


| 
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Ragoüt de Laitances. 


Vous faites réduire une demi-bouteille de vin 


de Champagne avec un bouquet garni ; quand elle 


est réduite, Ôôtez le bouquet, et mettez à la place 
quelques cuillerées d’espagnole et de consommé; 


clarifiez cette sauce, et réduisez-la ensuite à son 
point : après avoir fait blanchir légèrement .des 


laitances de carpe, faites-les mijoter quelques mi- 
autes dans leur sauce. 


Ragoût Mél. 


Mettez dans une casserole des champignons cou- 
pés en quatre, des foies gras , deux ou trois culs 


d artichauts è à moitié cuits à l’eau ét coupés par 


morteaux , un bouquet de persil et ciboules , une 
Ad one d'ail, un peu de beurre; passé le 


tout sur le feu ; meftez-y une pincée de farine ; 
mouillez avec un demi-verre de vin blanc, un peu 


de coulis et du bouillon; faites cuire une demi- 
heure; dégraissez ; assaisonnez de sel, gros poivre. 
Si vous avez des petits œufs, après les avoir fait 
bouillir un instant, pour en enlever la peau, vous 


les ajoutez au ragoût , et lui faites faire encore un 


bouillon : si vous n’en avez point de naturels, et 
que vous en vouliez de factices , vous en ferez sui- 
vant la recette indiquée. | 
Si vous désiréz ce ragoût au blanc, vous n’ ÿ 
mettrez point de coulis, et avant de servir, vous 
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mettrez une liaison de trois joués Lane avec de 


la erême. ne 1 V 
ci Ragodt de Moules. + 
LE n maigre, les moules s ’accommodent comme 
nous l’avons dit à l’article des poissons. à 
En gras, on met dans une casserole quelques 
champignons, un bouquet de persil et. ciboules’, 


une gousse d'ail, deux clous. de girofle, un petit 
morceau de ht un oignon en. tranches avec ‘ 


une racine ; on les passe sur le, feu jusqu’! à ce qu ils 
soient ie és ; on y met une pincée de farine ; on 
mouille avec un verre de vin blanc, dtésn de 


moule, du } jus; on fait bouillir une bonne demi- ss 


heure ; on dégraisse ; on ajoute un. peu de coulis : : 


si où n’en a point, il faut un. peu plus de, farine 


et de; jus ; on fait réduire au point d'une sauce ; Fr 
où la passe à l'étamine ; on y met les moules Sans 
coquilles > après qu’ on 1de a fait ouvrir. sur le feu + 
un peu de gros poivre et du sel, si l'eau des 
moules n’a point assez salé la sauce, ue 


Ragoût de Montans de Can 


Ils se font cuire et se servent comme les car 
dons d'Espagne LE oyez l’article des légumes. JS 


Ragoût d° Olives. | 


Vous prenez telle quantité d'olives. que. ous 


jugez à propos : vous coupez chacune en tournant. 


autour du noyau, de façon que la, chair y tienne; 
vous, les mettez à mesure dans l'eau;.après les 


# 


g" 
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apoir bien égouttées, vous les faites blanchir et les. 
mn dans de l espagnole clarifiée et réduite. 


Rag ooût au Salpicon. 


Mettez dans une casserole un ris de veau blan- 
chi, deux culs d’artichauts aussi blanchis , des 
Champignons, le tout coupé en dés , avec un bou- 
quet de persil, ‘ciboule , une demi-gousse d'ail, 
un clou de girofle, une denii-feuille de laurier, un. 
peu de basilic, un morceau de beurre; passez le 
tout sur le fu et mettez-y une bonne pincée de 
farine ; mouillez avec du ; jus, vin blanc, un ER 
de HER Mdu sel, gros poivre ; faites cuire et ré2?, 
duire à courte sauce ; dégraissez avant que, de 
servir. 

Ragoit de Marrons. 


: 


Vous, . pelez un quarteron de marrons , et les 
passez. au beurre sur un fourneau none ÿ par ce 
procédé, vous leur enlèverez la seconde peau. Vous 
les faites cuire ensuite dans de l'espagñole et du 
consommé : faites en. sorte que la sauce ne soit pas 
trop claire, et que les marrons ne soient pas trop 
cuits , car x s’écrascraient. 


Hnckdile de toutes sortes de #7 landes cuites à la 
broche. ; 

Vous prenez de la viande cuite à la br roche , 
telle que vous l'aurez, soit de boucherie, ou vo- 
laille, ou gibier; vous la couper ez par Re 
fort minces ; ‘vous la mettrez dans une casserole 


4" 
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avec un peu de persil, ciboules, échalottes, dote 
_ pignons, le tout haché, un peu de bouillon, sel, 
‘gros poivre; vous Gètés mijoter le tout sur le feu | 
pendant un quart-d’heure; vous mettez dans le 
plat que vous devez servir, un peu ‘de la sauce 
‘de votre viande, avec de la mie de pain; vous 
‘arrangez votre indé sur la mie de pain; vous 
remettez sur la viande encore un. peu de mie de 
pit vous faites atta£her sur un feu doux, jus- 
qu’à ce qu'il se fasse un petit gratin au fond du 
plat ; vous. verserez ensuite le reste de la sauce 
par dessus, avec un filet de verjus, ou de vi- 
vaigre à défaut de. verJus. | 


Hachis de Bœuf. À 


Hachez très-fin trois ou quatre oignons, et met- 
tez-les dans une casserole avec un peu de beurre ; 
passez- -les sur le feu, ; jusqu’ hce qu'ils soient pres- 
‘que cuits ; mettez- y une bonne pincée de farine : 
que Vous remuerez jusqu’à ce qu’elle soit d’une 
couleur dorée ; mouillez avec du bouillon, un démi- 
verre de vin, * y Bros poivre ; laissez bouillir ; jJus- 
- qu’à ce que r oignon soit cuit, et qu'il n "y ait plus 
de sauce; mettez-y du bœuf haché; faites-le bouil- 
br, pour a il prenne goût avec l'oignon: en ser- 
vant mcttez-y une cuilleré ée de moutarde ou un filet 
de vinaigre. + | à 


… 


 Manière de faire la Mirepoix. 


Vous cr en très-petits dés un quarteron de 
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= jambon maigre.et une livre de lard ; mettez le tout 
. dans une casserole, avec une demi-livre de beurre, 
un bouquet garni, une carotte et un oignon; après 
avoir fait mijoter cela pendant une heure, vous 
les mouillez avec un demi-verre d’eau, afin de 
faire fondre, le plus qu'il vous sera possible, le 

lard et le jambon. 
Nue à l’Italienne. 

Mettez dans une casserole deux bonnes cuillerées 
d'huile fine, des champignons hachés, un bouquet 
de persil, be demi-feuille de laurier, gousse 
d'ail, FR, cloux dé girofle; passez le tout sur le 
feu, et mettez-y une poignée de farine; mouillez 
avec du vin blanc, autant dé bouillon et un peu de 
coulis ; sel, gros poivre; faites bouillir une deii- 
heure, dégraissez, ôtez le bouquet et servez. Si 
c’est en maigre, vous mettrez du bouillon maigre, 
æet à la place de coulis, un peu plus de farine, et 
deux cuillerées de jus d'oignons. 


DES ROTIES. 


Bottes au Jambon. 


K 


Elles se font en coupant six ou sept tranches de 
: pain de la largeur de deux bons doigts, vous les 
-passez dans du beurre , jusqu’à ce qu’elles soient 
d’une belle couleur dorée; vous coupez autant de 
tranches de jambon de même grandeur, que vous 
faites dessaler une heure dans l’eau, s’il n’est pas 


13 
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nouveau ; ensuite vous les mettez dans une casse- 
role, sur un petit feu, pendant une heure; quand: 
Je jambon est cuit, vous l’ôtez de la casserole’; 
vous mettez dans sa cuisson une pincée de farine 
pour faire un petit roux; vous mouillez ce roux 
avec du bouillon sans sel et un bon filet de Vi 
maigre; vous laissez bouillir cette sauce un bon 
quart-d'heure ; après l'avoir dégraissée, vous la 
passez au tamis; vous dressez le jambon sur les 
roties de pain, avec la sauce par dessus, semée 
de rene grains de gros poivre. 
Roties au Lard. 

Coupez des tranches de ;pain de la largeur de 
deux doigts et d’égale grandeur; mettez dessus 
suffisamment de petit lard coupé en petits dés ét 
manié avec.un œuf cru, persil, ciboule , une écha- 
lotte, le tout haché, et gros poivre : faites-les 
frire à petit feu, et'servez avec une sauce claire 
dans laquelle vous mettrez un filet de vinaigre. 

Roties aux. Anchois. 

Elles se font avec des mies de pain passées au 
beurre ; on arrange dessus une demi - douzaine 
danchois bien lavés et coupés -en filets minces 
dans leur longueur ; assaisonnez les roties: avec de 
l'huile, du vinaigre .et du gros poivre. 


 Roties de :Rognons de Veau. 
On coupe des mies de ‘païn de même grandeur 
-que les précédentes, et on met dessus ‘une farce 
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dun rognon de veau cuit à la broche, qu’on hache 
avec autant de sa graisse, persil, ciboule, une 
échalotte, sel, gros poivre ; on lie de quatre 
jaunes d'œufs et les blancs fouettés; on met cette 
farce sur les roties; on unit le dessus avec un 
couteau trempé dans de l'œuf battu; on pane 
avec de la mie de pain; on fait cuire dans une 
tourtière avec du feu dessous et dessus, et on 
sert les roties avec une petite sauce claire ; un 
peu relevée. 
Roties aux Epinards. 

Le ragoût d’épinards fini de bon goût et bien 
épais, vous yamettez ensuite deux jaunes d'œufs 
crus : vous arrangez les épinards sur des mies de 
“pain coupées comme les précédentes ; vous unissez 
avec un couteau trempé dans de l'œuf; vous pa- 
nez le dessus de nue de pain, et vous les faites 
frire. Seryez sans sauce. 

Roties aux Haricots verts. 

Elles:se font comme celles aux épinards. 

Roties aux Concombres. 

Votre ragoüt de concombres fini et bien ne, 
vous Y mettez trois jaunes d'œufs ; vous dressez 
les concombres sur des mies de pain, et les ter- 
iminez comme les roties aux épinards. 


\ 


Roties de toutes sortes de Viande. 


Prenez telle viande que vous jugerez à propos, 
de,celle.qui a été desservie de la table; coupez-la 
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en petits dés pour en faire un ragoût bien. lié; 
quand il est froid, vous y mettez deux jaunes 


d'œufs crus ; dréssez votre viande sur des mies 


si 


“1 v 
PRE AE DCE” 


de pain ; unissez le dessus avec un couteau trempé. 

dans de l'œuf; panez de mies de pain, et faites | 

frire de belle couleur. Servez avec une sauce : 
Pa 1 | , ? 


claire, : | 
DES EPICERIES. 
Les épiceries nécessaires à la cuisine, et-celles 
dont on fait un usage journalier, sont : 


Le sel et salpêtre. La coriandre. 

La muscade. Le genièvre. 

Le clou de girofle, La moutarde, 

Le poivre fin, le poivre con- Les pistaches. 
cassé, é Lesamandes douces etaméres. 

La fleur de muscade. Le raisin de Corinthe. 

Le macis. Le verjus. 

Le citron. Le vinaigre rouge et blanc. 

Le gingembre. L'huile fine et commune. 

La canelle. L’orange aigre. 


Le sel. Tout le monde sait qu’il est indispen- 
sable. Le poivre l’est un peu moins. Le salpêtre 
sert à faire des glaces; on le mêle avec deux tiers 
de glace pour faire les crèmes et liqueurs que l’on 
juge à propos. 


La muscade, Île don de girofle, le macis , le 


gingembre, le poivre fin, la fleur muscade, la 
canelle, la coriandre , servent à assaisonner Îles 
ragoûts. L'on en fait aussi des épices mêlées , en 
metfant de chacune la dose qui lui est able, 
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Sans se donner cette peine , on en trouve de toutes 
préparées chez les épiciers. Ces épices mêlées 
sont excellentes pour toutes sortes de pâtes et 
entremets de viande froide. 
_ Le genièvre n’est bon que pour les viandes que 
l’on veut mettre au sel, comme pièce de bœuf et 
petit salé, jambon. pour fumer : il en faut très- 
peu. | 
La moutarde se sert à côté du bœuf, à diner, 
et à faire des sauces Robert et rémoulade. 
Les pistaches s’emploient pour des crêmes , des 
_galentines , et à faire quelques ragoûts particuliers, 
Les amandes douces et amères servent à faire 
des biscuits, des macarons, des abaïisses de mas- 
sepains, et entrent dans plusieurs sortes de crê- 
mes ; elles servent aussi à faire de l’orgeat, comme 
il sera expliqué au titre Office. 
Le vinaigre rouge et blanc, le citron et l'orange 
aigre , servent à relever le goût des sauces. 
La bonne huile d'olive sert pour toutes sortes 
de sälades, et dans une infinité de ragoûts. 


Manière de faire le Vinaïgre. 


Vinaigre rouge. Ayez un baril neuf de grandeur 
à contenir vingt pintes de liquide (s’il est de vieux 
bois , il faut le faire doler en dedans). Faites bouil- 
lir une pinte du plus fort vinaigre; mettez-le tout 
bouillant dans le baril que vous boucherez bien 
avec le bondon, et roulez le baril en agitant le vi- 
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maigre, jusqu’à ce qu’il soit tout-à-fait froid. Six 
heures après vous ôtez ce vinaigre, et mettez le 
baril en place dans un endroit chaud, ayant soïn. 
de le bondonner. Vous faites un trou sur le haut 
du baril, au-dessus du jable, assez grand pour 
introduire le bout d’un grand entonnoir; vous y 
versez, par son moyen, deux pintes de bon vi- 
naigre; huit jours après vous y ajoutez une pinte 
dé vin propre à faire du vinaigre, et de huit jours 
en huit jours vous en ajoutez une semblable quan- 
tité, jusqu'à ce que le baril soit à moitié plein ; 
alors vous en pouvez mettre davantage : ayez at- 
tention de vous assurer, avant de remettre’ de 
nouveau vin, que le vinaigre du baril est tou- 
jours aussi fort que le premier que vous avez 
mis, parce que, sil était plus faible, laug- 
mentation que vous feriez n'aurait pas la même 
force. Votre baril étant plein , et le vinaigre dans 
sa bonté, vous en retirez les deux tiers que vous” 
mettez dans un autre vaisseau ; ensuite vous re- 
mettez du vin peu-à-peu comme ci-dessus, et, 
par ce moyen, vous avez toujours du vinaigre. 
Le vin le plus propre à faire du vinaigre, est 
celui que lon tire auprès de Ja lie, celui qui est 
poussé et aigri, sans avoir de fleurs. Lorsque le 
vinaigre n'a pas assez de couleur, vous ÿ mettez 
du jus de mûres sauvages. | 

Vinaigre blanc. I se fait avec le rouge. Pour 
opérer ce changement, vous mettrez Sur le feu 
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. dix pintes de vinaigre rouge, plus ou moins; 
suivant la quantité que vous voulez de blanc; 
vous le faites bouillir jusqu’à ce qu'il soit. réduit 
à huit; ensuite vous le faites distiller à l’alambic. 
V'inaigre rosat. On fait sécher deux jours au 
soleil une once de roses muscades que l’on met 
dans une pinte de vinaigre blanc, lequel on ex- 
pose ainsi au soleil pendant quinze jours dans 
une bouteille bien bouchée, pour y laisser in- 
fuser les roses : au bout de ce temps, on décante 
le vinaigre, on en exprime le marc, et on le 
met dans des bouteilles que l’on a soin de bien 
boucher. 
Vinaigre d’Estragon. On fait sécher de tes 


gon au soleils on le met dans une cruche que 


Von emplit de vinaigre; on le laisse infuser pen- 
dant quinze jours; au bout de ce temps, on dé- 
cante la liqueur, on en exprime le marc, et on le 
filtre à la chausse de coton : on met ce vinaigre en 


bouteilles; on les bouche bien, et on les plase 


dans un endr oit frais. 

V'inaigre surard ou. de Sureau , d'OE as et de 
Fleurs d'Orange. Ces trois sortes de vinaigre se 
font de même que le précédent, à l'exception qu'il 
ne faut faire sécher les fleurs qu'a moitié. 

Vr inaigre Printanier pour la salade. Prenez tx o18 
onces d’estragon, autant de sariette, de civette, 
d'échalotte et d'ail , une poignée de sommités de 


menthe et de baume; faitessécher letout : mettez-le 
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ensuite dans une cruche avec huit pintes de vi- 
naigre blanc; faites-le infuser au soleil pendant 
quinze jours; au bout de ce temps, décantez-le, - 
exprimez-en le marc, filtrez-le, et gardez-le dans 
des bouteilles parfaitement ones 


DU BEURRE, DU FROMAGE ET DU LAITAGÉ, 


DU BEURRE. 
Le meilleur est celui qui est jaune naturelle- 
ment, et qui ne se fait pas sentir ; le blanc n’est 
pas , à beaucoup près, d’un goût si agréable. Les 
beurres de mai et de septembre sont les plûs es- 
timés pour la bonté, et cest dans ces deux sai- 
sons qu'on doit en faire sa provision, soit pour en 
fondre ou pour en saler, | 


Beurre fondu. 


Sur trente livres de beurre mis dans un chaudron: 


Î 


bien propre, vous mettez quatre clous de girofle, - 
deux feuilles de laurier, deux oïgnons. Vous faites 
cuire ce beurre à petit feu pendant trois heures, 
sans lécumer, jusqu’à ce qu'il soit parfaitement 
clair; vous le retirez gnsuite du feu pour le laisser 
reposer pendant une heure, vous Pécumez ensuite 
et le versez doucement dans ds pots de grès. Passez 
le fond du beurre au travers d’un tamis. Quand vos 
pots sont pleins, vous les portez à la cave; étant 
froids, vous les couvrez d’un papier et d’une ar- 
doise. Ce beurre peut se garder long- -temps. ” 
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| Beurre salé. 

Après avoir lavé votre beurre plusieurs fois, 
pour faire sortir son lait, vous en prenez deux 
livres à la fois, que vous mettez sur une table bien 
nette; vous l’étendez avec un rouleau de l’épais- 
seur d’un doigt, vous répandez du sel en juste 
quantité; vous pliez le beurre en trois ou quatre, 
et le repétrissez de cette façon, jusqu'a ce que le 
beurre soit bien mêlé avec le sel. Continuez de 
cette facon, deux livres par deux livres, jusqu'à 
la fin. Vous le mettrez à mesure dans des pots de 
grès bien propres, et le presserez bien avec la 
main, pour qu'il ne reste point de vide. Les pots 
pleins, vous prenez du sel que vous faites fondre 
avec un peu d’eau, et que vous mettez sur la su- 
 perficie des pots : portez-les à la cave, et cou- 
vrez-les de même facon que ceux de beurre fondu, 


DU. FROMAÂGE. 


La nomenclature des fromages est très-étendue : 
nous ne parlerons que de ceux que l’on emploie 
assez souvent en cuisine et pour les desserts, 

On a les fromages de chevrettes, qui sont faits 
avec du lait de chèvre mêlé d'un tiers de lait de 
vache : quand ils sont affinés , ils sont tres-bons. 

Les fromages de Brie , qui abondent partout : il 
y en a d’excellens. | 2 

Ceux de Bretagne, de Languedoc, de Hollande, 
de Gruyère , de Parmesan et de Roquefort, 

| 13* 
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Les fr omages mous ; nouvellement faits: ilBse 
servent au gros sel. : 


Les petits fromages à la crême, qui se mangent 


avec du sutre, et qui se servent sur la table , au. 


dessert. Il n'ya que le Parmesan et le Brie dont 
on se serve en cuisine. 

DU PARMESAN. : 

Il sert à faire des entrées en gras et en maigre. 
A cet cflet, on le räpe : la viande ou le poisson 
que vous destinez pour servir avec, doit être 
cuit à la braise ou en ragoût; la sauce et la 
viande doivent être moins salées qu à l'ordigaire Lo 
à cause du Parmesan. 

- Ramequin. 

“Mettez une chopine de crème dans ne easse- 
rie avec un quarteron de beurre, et lorsqu’elle 
‘commence à frémir, vous y ajoutez deux cuillerées 
de farine, et faites dessécher cette pâte jusqu’à 
ee qu'elle ne colle plus au doigt ; vous la retirez 
_ du feu et lui fäites boire sept ou huit œufs, deux 
par deux; vous y incorporez une demi- livre de 
fromage de Gruyère coupé en petits dés et une 
pincée de mignonette. Couchez alors vos ramequins 
sur des feuilles, et après les avoir dorés avec de 
l'œuf, vous les faites euire dans un four doux. Vous 
les retirez lorsqu'ils sont fermes ét d’une belle 


\ 


couleur. 
DU LAITAGE. 


Rien ne demande plus de soin que le laitage , 


noi 
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parce qu'il est susceptible de prendre un mauvais 
| goût et que la moindre mal-propreté peut le faire 
tourner. 
C’est avec le lait que se font les crêmes qui se 


servent pour entremets. 
DES CRÈMES. 


Créme à l’Italienne. À 


Faites bouillir dans une casserole trois demi- 
setiers de lait; mettez-y alors un peu d’écorce 
de citron vert, une pincée de coriandre , un petit 
morceau de cannelle, un peu plus d’un demi- 
quarteron de sucre, deux grains de sel; continuez 
de faire bouillir jusqu'à moitié réduction, et 
laissez un peu refroidir. Ayez dans une autre 
casserole une pincée de farine délayée avec six 
jaunes d’œufs ; mettez-y votre crême peu à peu 
enla remuant à mesure; passez-la au tamis, et 
dressez-la sur le plat que vous devez servir; 
faites-la prendre au bain-marie , et avant de la 
servir, passez la pelle rouge par-dessus pour la 
colorer... ere 

Créme au Café blanc. 

Prenez:un quarteron de café, et faites-le roussir 
dans une poêle. Lorsqu'il est brun, vous le mettez 
dans une chopine de crème ou de lait bouillants 
couvrez-le , afin qu’il infuse. Si vous faites votre 
grême dans de petits: pots, vous devez mettre 


, 
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un jaune d'œuf pour chacun, du sucre où un 
grain de sel, selon le goût des personnes. Si vous la 
faites dans une casserole d’entremets ou dans un 
plat creux, vous devez suivre ces proportions, et 
vous arranger de manière qu’il n’y ait jamais d'in- 
fusion de reste, afin que le goût du café ou de 
toute autre odeur soit plus fort. Vous faites pren- 
dre la crême au bain-marie , avec du feu dessus , et 
surtout vous prenez garde qu’elle ne bouille. Tous 
les appareils de crême doivent e en n général être pas- 
sés % P ‘étamine. | Æ 


Cré fme at Chocolat. 


Ph | 
Vous ratissez une: demi-livre de chocolat ; FER 
Ja quantité que vous voulez en faire, et le faites 
fondre sur un fourneau avec un demi-verre d’eau 
et du sucre ; étant fondu , vous le mêlez ayec de la 
crème , un grain de sel.et des. jaunes d'œufs, dans 
la même proportion que la précédente. Vois ke 
faites prendre de même au bain-marie. 
Créme au Caramel. 
Prenez une once de sucre, lequel vous écrasez 
bien fin; mettez-le dans un poêlon non étamé sans 
eau, et le faites fondre sur un fourneau; étant 
fonttu ; il ést au cassé ; vous devez attendre le mo- 
ment où il est d'une couleur blonde: mm peu fon- 
cée ; alors vous y jetez une pincée de fleur d’orangé 
pralinée , que vous mouillez, et faites fondre avec 
une cuillerée d’ean :. vous incorporez cela avec de 
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| la crême ou du lait , et le finissez comme la crème 
au café blanc. | 
Créme à la Frangipane. 

Mettez dans une casserole deux cuillerées de fa- 
rine avec du citron vert râpé, de la fleur d'orange 
grillée et hachée une petite pincée de sel ; délayez 
le tout avec trois œufs , blancs et Jaunes , une cho- 
-pine de bon lait, un morceau de sucre ; faites cuire 
votre crême en la tournant toujour s sur le feu pens 
dant une demi-heure ; quand eHe sera fr oide , elle 
vous servira pour faire des tourtes de frangipane 
ou des tartelettes. Vous n’avez plus qu’à la. mettre 
sur une pâte de feuilletage, que vous glacez avec 
du sucre quand elle est cuite. | 


re à la Vanille, à la fleur d’ Dutieus at 
Citron, au Thé, etc. 

Yours faites bouillir votre crême et la retirez du 
feu pour y mettre infuser, pendant une heure, 
une des odeurs ci-dessus : vous finissez ces crêmes 
“absolument comme fa crêrre au café. 
ss Créme à PF Anglaise. 

Vous faites prendre, au bain-marie, une des 
crêmes ci-dessus , D'HOROE laquelle ; lorsqu'elle 
est froide, vous la passez à l’étamine , avec’ une 
cuillère de bois, et y incorporez une once de colle 
de poisson fondue et clarifiée. Vous prenez un moule 
d’entremets;, dans lequel vous mettez cet appareil; 
lorsqu'il EMrG Si vous lenterrez dans Ja glace, 


= 


g 
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et au bout d’une heure vous lerenversez sur ble 
que vous devez servir. Si la crême ne se décolait 
point, vous tremperiez le moule dans de l’eau 


cosaQe pendant deux ou trois secondes. 


Créme blanche à au Nohtel, 


Prenez une pinte de lait ou chopine de crêmeet 
un morceau de sucre , que vous faites bouillir en- 
semble et réduire à un tiers, et mettez refroi- 
dir jusqu’à ce que vous puissiez y souffrir le doigt 
sans vous brûler. Vous prenez ensuite un peu de 
pressure que vous délayez avec ‘de l’eau dans une 
cuillère à bouche ; mêlez-la bien dans la crême , 
puis passez le tout dans un tamis. Vous prenez le 
plat que vous devez servir, et le mettez sur de la 
cendre chaude; vous versez votre crême dedans , 
et la couvrez d'un couvercle sur lequel vous mettez 

aussi de la cendre chaude ; lierle ainsi jusqu’à 
ce que la crême soit prise, puis vous la porterez au 
frais pour la servir froide, | 


Créme glacée. 

Prenez une casserole où vous mettrez une petite 
poignée de farine, du citron vert haché très-fin, 
une pincée de fleur d'orange pralinée et pilée, un 
morceau de sucre; délayez le tout avec huit jaunes 
d'œufs dont vous mettrez les blancs à part dans 
une terrine bien propre, et délayez les ] jaunes avec 
‘une chopine de crème, un demi -setier de lait. 
Faites cuire cette crême sur.le feu pendant une 
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demi-heure ; quand elle est épaisse, vous la retirez 
du feu. Vous fouettez alors les blancs avec un fouet; 
lorsqu'ils sont bien montés, vous les mêlez dans la 
crême et mettez cette crême dans le plat que vous 
devez servir; vous saupoudrez le dessus de sucre, 
afin que la crême en soit bien couverte. Faites-la 
cuire au four : qu'il ne soit pas trop chaud; ou 
sous un couvercle de tourtière. Quand elle est bien 
montée et glacée, servez. 

Créme fouettée. 

Mettez dans une terrine de la crême avec une 
quantité proportionnelle de sucre en poudre, et 
un peu de fleur d'orange. Fouettez le tout avec 
un paquet de brins d’osier sans écorce. Quand ce 
mélange est bien renflé, vous le laissez un mo- 
ment ; vous l’enlevez ensuite avec une écumoire, 
et le dressez en pyramide sur votre plat. Ayez 
soin de garnir le tour de petits filets d’écorce de 
citron ou d'orange verte confits, et servez. 


DES BEIGNETS. 


Les beignets se servent pour entremets. On en 
fait de plusieurs sortes , et l’art de les varier est 
presque infini ; mais ceux qu’on admet le plus sou- 
vént sur les tables bien servies, sont ceux de 
pomines. Indépendamment de ceux-ci, nous al- 
_Tons indiquer quelques nouvelles recettes. 
Beignets de Pommes et de Péches. 


Prenez des pommes de reinette que vous coupez 
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en quatre quartiers ; ôtez la peau et les pepins ; | 
faites-les mariner deux où trois heures avec de 
nr éau-de-vie, du sucre, dé l'écorce de citron vert; de 
Veau de fleur d’ orange ; quand elles ‘ont bien pris à 
goût, mettez-lés égoutter. Vous faites une pâte | 
composée € de farine, d’ eau tiède, très-peu de beurre 
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fondu , du sel, déux ; jaunes d'œufs , et Les blancs 
fouettés : qu ‘elle soit un peu épaisse, afin qu’elle | 
enveloppe la pomme ou la pêche; vous trempez : 
successivement chaque morceau dedans , et faites 


la pelle rouge. 


% 
| 
frire d’une belle couleur. Glacez avec du sucre et | 
Beignets d’Oranges. | 


Prenez cinq oranges de Portugal, ôtez avec un ! 
petit couteau [a superficie de l’écorce en les tour- ! 
nant, pour couper à mesure lécoree de l’épaisseur 
d'une petite pièce; coupez les oranges par quar- + 
tiers pour en Ôtér les pepins, et mettez-les cuire 
avec uni peu de sucre. Faites une pâte avec du vin 
blanc , de la farine , une cuillerée de bonne huile, 
un peu de sel : délayez cette pâte: qu'elle nesoïitni ! 
trop claire ni trop épaisse ; mais qu’elle file en la | 
versant avec la cuillère ; trempez vos quartiers d’o- | 
range dedans pour les faire cuire dans une friture, | 
jusqu’à ce que la pâte soit de belle couleur : servez- 


les glacés de sucre fin avec la pelle rouge. it 
, … Beignets de Blanc-manger. | 


Mettez dans une casserole un quarteron de riz , 
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que vous délaierez avec une chopine de lait, quatre 
onces de sucre et du sel ; faites cuire sur la cen- 
dre chaude ; ; quand il sera bien épais et bien cuit, 
ôtez-le du feu, et mettez-y une pincée de citron 
vert, trois jaunes d'œufs, de la fleur d'orange 
pralinée et hachée, un peu de sel. Le tout étant 
mêlé, vous étendez la crème sur un plat fariné, et 
jetez le la farine dessus ; quand elle sera froide, 
vous la couperez par petits morceaux pour les rou- 
ler dans vos mains, de grosseur de moyenne balle; 
faites-les frire ne une friture bien chaude; lors- 
qu'ils sont blonds, vous les retirez promptement 
pour les rouler dans du sucre fin. Vous pouvez 
encore , lorsque l'appareil est cuit et refroidi, le 
couper par petits morceaux , et les panér avec de 
la mie de pain pendant deux fois ; la dernière, vous 
les trempez dans de Pœuf entier. 
Beignets de Päte. 

Mettez sur une table un demi-litron de fa- 
rine, gros comme un œuf de beurre, une bonne 
pincée de sel, environ un demi-verre d’eau; pé- 
trissez la pâte ; ensuite vous l’abattez fort mince, 
et la coupez avec un coupe-nûte à petits pâtés ; 
mettez sur chaque morceau un peu de crême de 
frangipane, et recouvrez-le avec un autre morceau 
de pâte; nrouïllez les bords et collez-les ensemble, 
en les pinçant tout autour; faites frire d’une cou- 
leur dorée; glacez-les dessus et dessous avec du sucre 
et la pelle rouge, 
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Beignets à la Créme. 
Mettez dans une casserole un demi-setier de 
crême , un demi-setier de lait, un peu de sel, une 
pincée de citron vert haché très-fin ; faites bouil- 


lir et réduire à moitié; ensuite mettez - y trois : 


grandes cuillerées de farine que vous délayeréz sur 
le feu avec la crême, et tournez-la jusqu’à ce qu’elle 
soit bien épaisse; ôtez-la du feu pour la mettre 
sur la table ; abattez-la avec le rouleau , jusqu’à ce 


qu’elle soit mince comme un petit écu ; coupez-la. 
en lozange ; faites-la frire, et glacez avec du sucre . 


et la pelle rouge. 
Charlotte de Pommes. 


Coupez quinze pommes en quartiers, et Ôtez-en 
la peau: et les pepins. Vous coupez ensuite chaque 
quartier en lames et les mettez dans-une casserole, 
avec un bon quarteron de beurre, une demi-livre 
/de sucre en poudre et-un pen de cannelle. Vous fai- 
tes cuire vos pommes sur un fourneau très-vif, 
en ayant soin qu'elles ne se mettent pas en mar- 
melade d’abricots, et en ôtez. la canelle. Vous 
coupez de la mie de pain en tranches très-minces. 
Vous avez un moule de cuivre, uni , lequel vous 
garnissez de cette mie de pain trempée dans le 
beurre , et vous y versez ensuite vos poinmes que 
vous couvrez encore de mie de pain. Vous faites 
cuire la charlotte dans la.cendre chaude ou dans 


un four. Lorsque vous êtes persuadé qu'elle a une. 
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belle couleur, vous las renversez sur le plat que 
vous devez servir. | 


DE LA PATISSERIE. 


Il est trois choses essentielles en pâtisserie : 
1.0 C’est de bien s’attacher à faire la pâte comme 
nous lindiquons ; : ie 
° De savoir, pour la cuisson des viandes , com- 
pu il leur faudra de temps pour les faire cuire à 
Ja braise , et de ne jamais les laisser qu'une demi- 
heure de plus dans le four ; 
3. De connaître le four dont on se sert, et de 
_ savoir le gouverner. 
Pour les pièces qui sont longues à cuire, il faut 
faire chauffer le four long-temps ; on ne risque 
rien de le faire-chauffer plus qu’il n’est nécessaire, 
pourvu qu'on Île. laisse abattre de sa chaleur, c’est- 
_ àdire, quonn ’enfourne qu'une demi-heure aprés, 
que le four aura été nettoyé ét la porte fer mée : 
par ce moyen, on ne risque pas de brüler sa pà- 
-tisserie. Pour de pièces qui ne sont pas longues ? a 
cuire, on aura soin de ne pas tenir le four si 
chaud, principalement pour la pâtisserie de feuil- 
letage, qui cuirait trop promptement et n'aurait 
pas le temps de monter. 
Pâte brisée pour les lourtes. 


Sur un quart de farine, on met cinq quarterons 
de bon beurre, environ une once de sel. On met 
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sa farine sur une table bién propre; on fait un trou 
: dans le milieu pour y mettre le sel, le beürrét en 
petits morceaux, et de l’eau avec prudence ; on. 
manie bien le beurre avec l’eau, et petit à petit 
avec la farine ; quand la farine a Lu toutel’eau,on . 
pétrit à force de bras ; la pâte ne saurait être trop 
épaisse, pourvu qu’elle soit bien liée: on aura 
soin de faire cette pâte au moins deux heures avant 
de,s’en servir, pour qu’elle ait le temps de reve- 
nir. C’est avec cette pâte qu’on fait toutes sortes de. 
tourtes pour entrées, comme de viande de bou- 

cherie, gibier, volaille, poissons. c'e 


l 


Tourtes de Volailles. 


Les tourtes que l’on peut faire de différentes 
façons, en volaille, sont d’une poularde soñuée 
, en quatre, de petits pigeons entiers où coupés: 
en deux, quand ils sont gros; d’ailerons de din- 
dons. qa prend ce qu’on juge à propos , qu’on fait 
blanchir et qu’on passe au beurre avec de fines 
herbes assaisonnées de bon goût et un bouquet 
garni, On met sur sa tourtière un morceau de pâte 
de l'épaisseur d'un écu , qu’on aura battue avec un 
rouleau ; on place dessus la pâte la viande qu'on 
a préparée et froide, et dans tous les vides des bou- 
lettes de godiveau ; on couvre la viande avec des 
bardes de lard; on met dessus la viandeune pareille 
abaisse qu’on a mise dessous; on mouille avec de 
l'eau et un doroix les deux‘endroits qui‘doivent se 


{ 
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_ toucher, et on les pince tout autour pour qu'ils 
se collent ensemble ; on fait ensuite un bord en 
tournant autour avec le pouce ; on prend un œuf 
que lon bat , blanc et jaune, et, avec le doroir ou 
une plume, on en frotte tout le au de la tourte. 
On la fait cuire au four. Un quart-d’heure après 
qu’une tourte est au four, il faut l’en sortir et faire 
un trou au milieu pour laisser évaporer la fumée, 
qui la ferait fuir; on la remet tout de suite dans 
le four. Quand elle est cuite, on ôte le dessus , en 
la coupant tout autour Kébehe le bord ; on ête Ja 
graisse qui est dans latourte , ainsi que les bardes 
- de lard, et on verse à la place une sauce d’un bon 
goût que l’on tient à cet effet toute prête dans une 
casserole, Si on a un ragoût de ris de veau et de 
champignons , fini de bon goût, on Py mettra au 
lieu de sauce, la tourte n’en sera que meilleure ; 
ensuite on la recouvre avec son dessus, et on 
sert. Voilà la façon qu'on observera pour toutes 
sortes de tourtes, soit en gras, soit en maigre; 
il n'y aura que les viandes qui seront dedans, 
leur assaisonnement , le temps de leur cuisson 
et les sauces différentes qui en feront le chan- 
gement = pour cc qui regarde la pâte, c’est tou- 
jours la même répétition, | 
Tourtes de Gibier. 


Le lapin : il faut le couper par membres, lui 
 gasser un peu les os avec le dos du couperet. Si 
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on veut faire une tourte de lièvre , on.en Ôôte Lous 
les os eton n’y met que la chair : les os vous 
serviront pour faire un civet, 
La bécasse : pour faire une tourte, on en prend 
deux qu’on coupe chacune en quatre ; on hache le 
dedans et on l'incorpore dansile godiveau ou farce É 
qu'on lui destine. 
Les alouettes :il faut leur ôter les pattes, le 
cow, et des vider ; on fait du dedans une farce 
comme de la bécasse. 


» v 


Après avoir observé pour tous ces gibiers ce 
que je viens de dire de chacun en particulier, 
ce qui reste à faire pour toutes les tourtes se 
trouve à toutes égal. Onles met-dansla tourtière 
avec un bouquet:de fines-herbes, sel, fines épices, 
bardes de lard et beurre:on-met.dessus son abaisse 
de pâte pour la finir comme les autres. Quand elles 
sont cuites et dégraissées , :on met dedans. une 
‘bonne sauce-faite avec un bon:coùlis : en:Servant;, 
on presse dans la saucele jus’ de deux oranges ;:81 
-on a à la place dela sauce un:bon ragoût , soit de 
‘is de veau et champignons, ouragoût de truffes 
-coupées par tranches , la tourte n'en sera que-meil- 
leure et plus estimée :-on y mettra toujours en 
servant le jus d’un citron, par rapport auigibier, 
qui veut avoir un peu de piquant. 


Tourtes de toutes sortes de Farces. 


On A ‘de {elle sorte.de: ri qu'on jugera 
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à propos, comme rouelle de veau, gibier ou vo- 
Jaille: qu'il n’y ait point de petits os ni de fi- 
landres, qu’on aura soin d’ôter : il ne faut que 
d’une viande à la fois ; une bonne demi-livre ou 
trois quarterons suffisent : il faut la hacher avec 
des couteaux à hacher ,-et mettre avec, autant de 
bonne graisse de bœuf, persil, ciboule et cham- 
pignons, le tout haché trés-fin; on assaisonne de 
sel fin , un peu d'épices mélées. Quand le tout est 
bien mêlé, on y met deux œufs entiers et on le 
pile dans un mortier, en y mettant de temps en 
temps quelques gouttes d’eau. On fonce sa tour- 
tière d’une abaisse de pâte, et on la garnit avec 
des boulettes de cétte farce, lesquelles on roule 
sur une table avec un peu de farine ; on couvre de 
bardes de lard ; et ensuite de pâte, comme Îles 
précédentes ; on y met de même un bon coulis ou 
un ragoût de crêtes, de champignons, de ris de 
Weau, etc. | 
Tourtes de Godiveau. 


On passe sur le feu avec du bon beurre, de la 
rouelle de veau coupée en dés ; après, on la hache 
avec de la graisse de bœuf; on y met persil + 
ciboule , éhampignons, de la mie de pain desséchée 
avec de la crême, du sel, du gros poivre ; on pile 
la farce et on la lie de jaunes d’œufs. On roule la 
farce en saucisses ; on la met dans la tourte avec. 
ris de veau , champignons, truffes , ‘si l’on veut, 
foies gras : on couvre de bardes et de beurre; en 
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servant, les bardes. ôtées, la tourte dégraiss ée, 
on y met une bonne sauce. 





1. 
Tourtes de Cételettes de Mouton à la Périgord: QE 


Prenez un carré de mouton que vous coupez 
par côtelettes fort courtes, ne laissez que l'os qui 
marque la côtelette; après avoir foncé de pâte la 
tourtière, comme.il est dit ci-devant, arrangez, 
les côtelettes dessus : vous prenez autant de 
moyennes truffes ; après les avoir pelées, vous les 
mettez entre les côtelettes, et assaisonnez par des- 





sus avec du sel fin et un peu d'épices mêlées ; # 
vous couvrez de bardes de lard, et sur.les bardes ? 
vous mettez partout du beurre de l’épaïsseur d'un. 
écu : vous finirez ensuite la tourte comme il est" 
dit ci-devant. Faites-la cuire au moins trois heu- 

res; quand elle sera cuite, vous y mettrez un bon 
coulis où vous aurez mis un bon verre devin de! 
Champagne, et à défaut, de bon vin blanc.® 
Vous pouvez encore faire des tourtes de côte=! 
lettes de mouton sans y mettre de truffes : pour | 
lors il ne faudra point de vin blanc dans votre! 
coulis. Les tourtes de tendons de veau se font. 
dans le même goût; la seule différence est de! 
faire bouillir un moment dans l’eau les tendons À 
et de les retirer à l’eau fraîche; quand ils sont 

bien égouttés , vous les mettez de la même fa- 
con dans la tourte. 
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Tourtes de toutes sortes de Poissons en gras. 


On prépare le poisson et on le coupe suivant ce 


u'il est ; on l’arrange sur. du lard râpé, et on 
? ? 


suit le procédé pour la tourte de langue de bœuf. 
Lorsque le tout est cuit, on met la sauce ou le 
st que l’on veut. 


Tourtes maigres en Poissons. 

. Prenez tel poisson que vous Jus erez à propos; 
après lavoir écaillé et coupé par tronçons , foncez 
une tourtière avec la même pâte, comme il est 
dit aux autres; mettez dessus le poisson avec un 
bouquet de fines herbes, sel fin, fines épices, et 
couvrez tout le poisson avec du beurre; mettez 
après votre abaisse de pâte; finissez la tourte 
comme il est expliqué pour les précédentes : une 
heure et demie suffit pour la cuisson d’une tourte 
de poisson. Quand elles sont cuites et dégraissées 
comme les autres, vous mettez dedans un ragoût 
de laitances. | 

Tourte à la Chantilly. 

Votre crême double fouettée et mêlée avec du 
sucre fin, du citron râpé, de la fleur d'orange, 
vous la faites prendre à la glace, pour la servir 
sur une abaisse de pâte d'amandes que vous faites 

de la manière suivante : Sur une livre d'amandes 
douces pilées fin, que l’on met dans une poêle sur 
un feu très-doux, on jette trois quarterons de 
sucre en poudre, que l’on remue avec jusqu’à 
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ee que la pâte ne colle presque-plus au doiébios 
 J'abat doucement avec le rouleau sur du er 


en y jetant lég gèrement du sucre rhêlé de farine. | 

Tourte à la Moëlle. HR RE * 4 

Votre moëlle de bœuf fondue, mise dll une: 1 

li. crème de frangipane, avec des blancs d'œufs. 

fouettés, vous mettez la crême dans une pâte à 

feuilletage ; dE elle est finie, vous la placer 

de sucre. | Nue 
| De UE les Timbales. 

Pour faire toutes sortes de timbales, on fait 
une pâte de cette façon : On met sur une table 
un litron de farine ; on fait un trou dans le mi- 4 
lieu pour y mettre un peu d’eau , trois quarte- 
rons de beurre, deux jaunes d'œufs et une pincée 
de sel ; on pétrit cette pâte: qu'elle ne soit pas 
trop ferme, et on la fraise trois fois. | € 

F arce pour toutes sortes de Pâtés et Timbales. 

On a une livre de rouélle de veau, on en ôte 
les filandres; on la hache avec les couteaux, ct 

k on y met deux livres de lard gras épluché, une 
demi- livre de jambon cuit, sel, poivre, épices et . 
AROINat dé pulvérisés ; | est bien mêlée 
et bien hachée comime de la chair à saucisse, 
on la met sur un plat; et on s’en Sert à propos, 


Manière de faire une Timbale. 
- . Prenez de la pâte ci-dessus que vous abattrez 
avec un rouleau, de l'épaisseur d’un petit écu ; 





CUISINIER ROYA.. 319 
beurrez tout l'intérieur d’une petite casserole , 
et étendez dans le fond et autour votre pâte 
pour qu'elle prenne bien la forme de la casserole, 
en ayant l'attention de ne pas la percer ; mettez 
dessus tel ragoût de viande ou de poissons que 
vous voudrez, pourvu qu'il soit cuit, refroidi 
et à courte sauce : ( vous pouvez même déguiser 
de cette facon toutes sortes de ragoûts qui ont 
déjà été servis ) : couvrez la viande de même 
pâte, de manière que celle de dessus se rejoigne 
à celle de dessous ; mouillez-en les bords et pin- 
cez-les tout autour pour les coller ensemble, 
comme on fait aux tourtes; faites cuire au four 
ou à la braise: si c’est de la dernière manière, 
vous enterrez la casserole dans des cendres chaudes, 
du feu sur son couvercle. Quand la pâte de votre 
timbale est cuite, vous la renversez doucement 
sens dessus dessous dans le plat que vous devez 
servir; vous faites un trou dans le milieu, de- 
facon à pouvoir remettre le morceau de pâte que 
vous Ôtez, sans qu'il y paraisse, et vous versez 
dans la timbale une sauce telle que vous jugerez 
à propos, selon la viande que vous aurez mise 
dedans. : 
Päte brisée pour les Pdtés froids. 

Vous ferez plus ou moins de pâté, suivant ce 
que vous aurez besoin. Voici sur quoi vous vous 
réglerez : Prenezun demi-boisseau de farine, deux 
livres de beurre , un demi-quarteron de sel; met- 


316 LE NOUVEAU. 
tez cetle farine sur la table; faités un trou ès 
le milieu " pour y mettre le sel fin et le beurre ; 
vous prenez ensuite de l’eau presque bouil ante , 
que vous mettez sur le beurre, et le maniez avee 


les mains dans cette eau jusqu’à ce qu'il soittout- 
à-fait fondu; vous mêlez ensuite la farine et la 


pétrissez à tour de bras jusqu’à ce qu'elle soit 

bien liée ; plus la pâte est ferme , mieux elle est 
5 P ; cz. 

faite, pourvu qu’elle soit bien liée ; vous laissez 


reposer- cette pâte pendant trois heures avant . | 


que de vous en servir, et dressez avec tel pâté de 
viande que vous jugerez à REORRE Le 


 Manière de faire des Pâtés de. toutes F’ ob 


Les rouelles de veau, les gigots de mouton , les 
‘perdrix , les: bécasses , les filets de lièvre, les 
poulardes , les chapons, les dindons désossés , 
garnis de veau , font d’excellens-pâtés. 

Dans tous les pâtés, quelle qu’en soit la viande, 
si on veut les garnir de rouelle de veau, ils n’en 
seront que meilleurs. | | 
+ Lorsque les perdrix, bécasses, chapons ) pou- 
lardes, sont vidés, on leur trousse les pattes dans 
le corps, et on leur casse un peu les os avec le dos 

du couperet; on les fait revenir sur la braise 
après les avoir essuyés et épluchés ; ensuite on 
les larde partout avec du gros lard manié dans le 
sel fin , fines épices mêlées , persil et ciboules ha- 
ghés, On fait la même chose pour le veau et le 
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mouton, à la réserve qu'on ne les fait point re+ 
venir sur la braise. Quand la viande est bien pré 

, parée { on coupe suffisamment de hardes de lard” 
pour couvrir toute sa viande. 

On prend moitié de la pâte nécessaire pour son 
pâté, que l’on arrondit avec les mains en la rou- 
lant sur la table : c'est ce qu'on appelle mouler la 
pâte : on l’abat ensuite avec le rouleau, jusqu'à ce 
qu’elle soit de l'épaisseur d’un demi-doigt; on 
met cette pâte sur une feuille de papier beurrée, 
et dessus la pâte la viande bien serrée; que l’on 
assaisonne de sel fin et fines épices, et que l'on 
couvre de bardes de lard avec beaucoup de 
beurre par dessus ; on couronne la viande avec une 
abaisse de pâte aussi épaisse que celle de des- 
sous ; on mouille avec un doroir les parties de 
la pâte qui doivent se rejoindre , afin qu’elles se 
collént ensemble; on appuie partout les doigts 
pour les unir; on reprend après le doroir, que 
Von trempe dans l’eau pour mouil'{r tout le des- 
sus du pâté; on relève ensuite la pâte qui déborde 
pour la faire monter le long du pâté; on l’unit 
promptement sans trop appuyer, de crainte de 
percer la pâte. 

Quand le pâté est bien façonné, on fait un trou 
au milieu du dessus, de la largeur du pouce; on 

- fait une cheminée de pâte, où on met une carte 
roulée , de peur que le trou ne se referme en Ci 
sant; on dore ensuite partout la pâte par deux 
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fois, avec un œuf battu, blanc et jaune, pour 
l'enjoliver : un moment avant que de le mettre 


au four, on mettra par la cheminée du pâté deux 


cuillerées d’eau- de-vie, cela lui donnera un bon 
goût. sata 


seur. Quard il est cuit, on le met dans un endroit 
frais pour le faire refroidir, et on bouche sa che- 


ininée avec un morceau de pâte crue, jusqu'à ce 


qu’ on le serve, 


De la Pâte feuilletée. 

Prenez un litron de farine, mettez-le sur Ja 
table , avec un peu de sel et d'eau, ce que la fa- 
rine en peut boire; pétrissez un moment la fa- 
rine avec l’eau ; que cette pâte ne soit ni trop 
molle ni trop épaisse , laissez-la reposer avant que 


de vous en servir; vous prenez ensuite presqu'au- 


tant de beurre que de pâte, puis abattez la pâte 


avec le roulead , mettez le beurre dans le milieu, et. 


donnez cinq tours en été et six en hiver : on ap- 
pelle tour la pâte abattue avec le rouleau, jusqu'à 


ce qu’elle soit de l'épaisseur d’un demi-doigt, en 


jetant de temps en temps et légèrement un peu de 
farine. Quand chaque tour est fini, vous repliez la 
Pre en trois et recommencez chaque tour jus- 


‘qu’ à finissement. Vous vous servez de cette pâte 


pour faire toutes sortes de tourtes , des petits 
pâtés et des gâteaux feuilletés. 


nds ae MERE 


Il faut laisser*le pâté au four au moins quatre | 
: heures, ce que l’on juge au reste d’après sa gros- ” 
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… Petits Pätés Friands.. 


Vous prenez un peu de rouelle de veau et autant 
de moëlle de bœuf que vous hachez bien ensembie ; 
vous y mettez persil, ciboules et champignons, le. 
tout haché, deux œufs entiers, sel, poivre ; vous 
_délayez Su farce avec un demi-setier de crême, - 

et goûtez si elle est de bon goût. Vous prenez en- 

süite des moules à petits pâtés, pour y mettre de 
petites abaisses de pâte feuilletée, de l'épaisseur 
d’un petit écu; vous mettez cette farce sur la pâte 
et couvrez d’une abaisse de pâte ; vous les dorez et 
les faites cuire au four. Pendant qu'ils cuisent , 

vous prenez du blanc de volaille cuite à la broche, 
que vous hachez très-fin; vous mettez dans une 
casserole environ une chopine de bon bouillon, un 
petit bouquet de fines herbes, un peu de beurre; 
vous faites réduire le bouillon au quart, vous ôtez 
le bouquet, et mettez le blanc de volaille haché 
et un peu de sel; vous faites chauffer sans bouillir, 
et mettez une liaison de trois jaunes d'œufs avec de 
la crême; vous faites lier sur le feu et mettez après : 
un jus de citron, Vos petits pâtés étant retirés du 
four, vous levez le dessus de chacun, pour en 
ôter 1 viande, et à la place, vous mettez votre 
ragoût de blanc de poulets, une cuillerée à cha- 
que ; vous remettez ensuite les couvercles et ser- 
vez les petits pâtés le ee chaudement que vous 
pouvez. | 
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Gâteau d'Amandes. À Pa 


Le 


Mettez sur une table un litron de farine ; faites | 
un trou dans le milieu y pour y mettre gros comme 
la moitié d’un œuf de bon beurre, quatre œufs, 
blancs,et jaunes, une pincée de sel, un quarteron 
de sucre fin, six onces d'amandes douces pilées 
très-fin ; péhitses le tout ensemble et formez-en 
un gâteau à l’ordinaire : faites-le cuire, et glacez. 
le avec du sucre et la pelle rouge. 


Gâteau en Losange. 


Faites une pâte de feuilletage comme celle CX- 


pliquée ci-devant ; abattez-la avec le rouleau de lé- 


_ paisseur d’un demi-doigt; coupez-la en losange 
de la largeur de deux doigts; dorez le dessus 
des gâteaux avec de l’œuf battu : faites-les cuire un 
bon quart-d’heure au four ; 5 ensuite vous les gla- 
 cez avec du sucre. | 


Gdteau de Savoie. 


vi 

Prenez une livre de sucre, six onces de fécule 
de pommes de terre , deux onces de farine de fro- 
ment cuite au four, " deux œufs; mettez Ja livre 
de sucre dans une terrine, avec les ; jaunes d'œufs À 


les blancs à part dans un bassiñ de cuivre non 


étamé ; battez bien l’appareil avec deux spatules * 
et incorpor ez-y l'odeur que vous jugez à propos; 


> Joignez-y la fécule, la farine, et les blancs d'œufs : 


fouettés, et mèlez-les légèrement avec l'appareil; 
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que la pâte ne soit pas trop maniée, mais qu’elle 
le soit assez. Ayez un moule bien nettoyé et beurré 
avec du beurre clarifié; glacez-le avec du sucre 
mêlé de farine, puis remplissez Île moule avec 
la pâte, et ditéele cuire au four modérément 
chaud. Quoiqu'il brunisse sur le dessus, on ne 
doit rien craindre pour le dedans. De la même 
‘pâte on fait des biscuits en moules de différentes 
grosseurs. 


Gâteau à la Créme. 


Mettez sur une table un litron de farine; faites 
un trou dans le milieu pour y mettre un demi- 
setier de crème double, une bonne pincée de 

pétrissez légèrement la pâte , laissez-la re- 
poser une demi-heure; ensuite vous mettez une 
bonne demi-livre de beurre dans la pâte; abat- 
tez-la cinq fois comme une pâte à feuilletage , 
ensuite vous en formez un gâteau ou plusieurs 
petits ; dorez-les avec de l’œuf battu et faites cuire 
au four : vous vous réglerez sur cette dose pour 
faire La quantité de gâteaux que vous voudrez. 


Gâteau à la Royale. 


4, On met dans une casserole une pincée de ci- 
‘tron vert haché, deux onces de sucre, un peu 
de sel, , gros comme la moitié d’un œuf de beurre, 
ur x verre d eau; on fait bouillir un moment, 
et on y ajoute quatre ou cinq: cuillerées de farine : $ 


14* 
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‘on fait dessécher sur le feu, en remuant toujours, 
jusqu'à ce que la-pâte soit bien épaisse, et qu’elle 


commence à s'attacher à la casserole; on l’ôte du 


feu et on y met un œuf à Ja fois, en remuant. fort 
avec la cuillère, jusqu’à ce qu il soit bien mêlé 


‘avec la pâte ; on continue d y mettre des œufs un à 
un de cetté façon, jusqu’à ce que la pâtessoit 
molle sans être liquide ; ensuite on mettra un 
peu de fleur d'orange pralinée et deux biscuits 


d’amandes amères, le tout pilé bien fin ; on dresse 


les petits gâteaux ds la grosseur de la moitié d'un 


œuf sur du papier beurré; on dore le dessus avec 
del’œuf battu, et on fait cuire une demi- “heure au 


four d’une chaleur douce. 
Gdieau de Brioche. 


On mét ue litron de farine sur.une table, et on 
‘la pétrit avec un peu d’eau chaude et un peu plus 


de demi - once de levure de bierre : si l’on n’en a. 


point, On y met à Ja place un petit morceau de 


levure dé pain : on enveloppe cette pâte dans un 
linge , et on la met revenir dans un endroit chaud. 


pendant un quart- - d'heure l'été, et une heure 
en hiver; ensuite on met deux litrons de farine 


sur une table, avec la pâte qne l’on à faite en le-: 


_ vain, unc livre et demie de beurre, dix œufs, un 
demi-verre d'eau, près d’une once de sel fin; on 
_ pétrit le tout ensemble avec le plat des mains jus- 
qu'à trois fois ; on le saupoudre de farine, et on 


re 
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- enveloppe d'une nappe pour le laisser revenir 
 neüf ou dix heures : on coupe cette pâte suivant 
la grosseur des gâteaux de brioche que l’on veut 
faire ; on les mouille en les arrondissant avec les 
mains ;. on applatit un peu le dessus; on dore 
avec de l’œuf battu, et on les met cuire au four, 
les petits une demi-heure, et les gros une heure 
et demie. | | 
4 Gäteau de Riz. 

On met dans une petite marmite ün peu plus 
d’un quarteron de riz bien lavé; on le fait crever 
sur. le feu avec un verre d’eau, et ensuite de bon 

lait, jusqu’à ce qu'il soit bien cuit et épais; on le 
laisse refroidir ; on fait une pâte avec un litron 
de farine, du sel, quatre œufs, une demi-livre 
de beurre et le riz; on pétrit le tout ensemble et 
on en forme un gâteau, on le dore avec de l'œuf 
battu, et on le fait cuire au four pendant une 
heure, ou dessous un couvercle de tourtière: on a 
soin de beurrer le papier qu’on met dessous le 
gâäteau. | 
T'artelettes. 

On fait une pâte à feuilletage comme il est mar- 
qué ci-devant ; on l’abat de l'épaisseur d'un petit 
£cu, et on en coupe de petites abaisses avec un 
coupe-pâte ; on les met sur des moules à petits pà-” 
tés, et sur la pâte une petite cuillerée de crêmé de 
frangipane, comme celle qui est marquée ci-dez 
sant, ou bien des confitures telles qu’on voudra, 
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pourvu que ce ne soit pas de la gelée : on couvre 1 
avec quelques bandes de pâte; on fait cuire une 
demi-heure au four, et on glace avec du sucre et 
la pelle rouge. FAR More 


FL 
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Prenez douze Hthe à darioles, beurrez - les 
et foncez-les avec du feuilletage le plus mince 
possible. Vous faites Vappareil de la manière sui- 
vante : Mettez dans une casserole la grosseur d'un. 
œuf de farine, que vous délayez avec cinq jaunes, 
d'œufs, six mesures de crême, pareilles aux 
moules que vous avez garnis de pâte, une idée 
de sel, six onces de sucre, fleur d'orange pra= 
linée et macaron écrasé. Mettez dans chaque moule 
gros comme une noisette de beurre et de Vappareil 
ainsi composé; prenez bien garde qu'ils ne soient 
trop pleins, cela ferait un très - mauvais effet ; 
mettez-les à veu près aux trois quarts. Faites cuire 
‘vos darioles dans un four d’une moyenne chaleur, 
et au bout d’une demi-heure, lorsque vous jugerez 
qu’élles peuvent être cuites, vous les retirez da. 
moule et les mettez sur le plat que vous devez 
servir : saupoudrez-lès de sucre. 

Timbales de biscuits. 


: Prenez six œufs et autant pesant de sucre fin, 
et la pesanteur de trois œufs de farine, ce qui 
vous fournira pour faire six timbales de la gros- 

seur d’un bon verre chacune, qui vous feront un 
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; “bon plat d’entremets; pour les faire, vous ob- 
serverez la même façon que pour le Se de 
Savoie, à cette différence qu'il ne faut qu'une 
demi- boire pour la cuisson et le four un peu plus 
doux. 
Croquantes. 

Mettez sur une table un dei-litron de farine 
avec un quarteron de sucre fin, un blanc d'œuf, 
une demi-cuillerée d’eau de fleur d'orange, gros 
- comme la moitié d’un œuf de beurre, un demi- 
verré d’eau, une petite pincée de sel; pétrissez 
le tout ensemble pour en faire üne pâte bien liée 
et ferme; abattes-la très-mince et coupez-en de 
_ petites abaisses que vous mettez sur des moules 
à petits pâtés; faites-les cuire un quart d'heure 
dans un four très-doux ; quand elles-sont froides, 
vous mettez légérement dessus de la gelée de 
groseille ou d’autres confitures. Cette même pâte 
sert pour faire des croquantes découpées, à cette 
différence que vous y mettez plus de blanc d’ œuf 
et moins d’eau. 

Feuillantines. 

On fait une pâte en feuilletage comme il est 
marqué ci-devant; on abat une abaisse de la 
- grandeur d'une tourte et de l'épaisseur d’un petit 
écu; on la met sur une tourtière et de la crème 
à frangipane dessus; on la couvre d’une autre 
abaisse découpée et à jour; on les colle ensemble 
en appuyant sur les bords que l’on dore avec un 


Î 
Il 


sort 
{ 
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œuf battu, et on fait cuire au four pendant une 
heure. On en fait de petites, un peu plus grandes 
que des tartelettes, de la même façon. | 


Gâteau à la Brie. 


On pétrit du fromage de Brie bien gras, avec 
un litron et demi de farine, trois quarterons de 
beurre, très- -peu de sel; on met cinq ou six 
œufs pour délayer la pâte ; quapd elle est bien 
pétrie, on la mouille pour la laisser reposer une 
heure ; ensuite on forme le gâteau à l'ordinaire 
pour le faire cuire. 

: Poupelain. 

Mettez dans une casserole un demi-litre d’eau, 
un demi-quarteron de beurre, une écorce de 
citron , un peu de sel : placez la casserole sur 
lé feu; lorsque l'appareil sera près de bouillir, 
vous y mettrez de la farine autant que l’eau en 
pourra boire; quand la pâte sera épaissie et ne 
collera plus aux doigts, vous cassérez deux 
œufs dedans; et vous les mélerez avec Votre pâte; 
vous en mettrez jusqu’à ce que votre pâte soit 
molle. Beurrez une casserole pour contenir la 
pâte et faites-la cuire à un four doux. Il faut 
ue le poupelain soit un peu sec. Lorsqu'il est, 
cuit, barbouillez-le en dedans de gelée de gro- 
seille et marmelade d’abricots, et renversez-le 
sur le plat'que vous devez servir, sur lequel 
vous aurez eu soin de plier une serviette. 
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T'almouses. 


} 
T'ES 
ï 


Vous mettez dans une casserole un poisson de 
crème , un demi-quarteron de beurre , un peu de 
sel; quand la crême bout, ajoutez-y deux cuillerées 
de farine , que vous délayez bien, jusqu’à ce que 
votre pâte soit ferme; ôtez-la de dessus le feu et 
délayez dedans autant d'œufs que la pâte en peut 

boire sans être liquide; vous y mettrez ensuite 
un fromage à la crême bien égoutté et fait du jour, 
que vous délayez avec votre pâte : vous prenez 
ensuite des moules à petits pâtés, et y mettez une 
abaisse de feuilletage de la même pâte que celle à 
petits pâtés, de facon qu’elle déborde en quatre 
coins ; vous coucherez dessus votre pâte à fromage 


. de la grosseur d’un petit œuf, et l’envelopperez - 


avec les quatre coins du feuilletage ; dorez avec de 
l'œuf battu; faites cuire au four et à feu doux; 
quand les talmouses sont cuites et de belle couleur, 
servez chaudement pour entremets. 


Meringues. 


On prend six blancs d'œufs, trois onces de sucre 
en poudre et la râpure d’un citron ; on fouette les 
“blancs d'œufs jusqu’à ce qu'ils soient en neïge ; on 
y ajoute le sucre et la râpure du citron, et on re- 
mue le mélange jusqu’à ce qu'il soit entièrement 
liquide; on met de cette pâte sur des feuilles de 
papier, on forme des meringues, rondes ou ova- 
les, de la grosseur d’une noix; on laisse au mi- 
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lieu un vide, on les sau poudre ct on les Été cuire ; j 


lorsqu’ elles sont bien levées et qu elles ont pris 
de la couleur, on les retire du four, pour mettre 
dans le milieu un fruit, comme cerise, fram- 


boise, verjus, etc., et on recouvre la meringue : 


pleine avec une autre. à 


Géteaux fourrés. 


On prend de la pâte à feuilletage ; on en forme 


deux gâteaux égaux, de la grandeur du plat d’en- 
tremets et de l'épaisseur de deux écus chacun; 


on met sur le premier des confitures ;. ‘en laissant 


un doigt de bord, que l’on mouille avec un do- 
roir trempé dans te on met le second gâteau 


sur le premier, et on les colle bien ensemble 


avec les doigts en les maniant tout autour; après 
les avoir un peu faconnés, on les dore avec de 
l'œuf battu, et on les fait cuire au four. Cuits 
et sortant du four, ‘on passe dessus un doroir 
trempé dans du ER et on Jette partout de la 
peut nompareille, Une autre fois , pour chan- 
ger, à la place de nompareiïlle on mettra du sucre 
fin, et on passera la pelle rouge par dessus pour les 
glacer. | | 


E'chaudés aux Œufs. 


On fait un levain de la sixième partie de fa- 
rine que l’on veut employer, avec de la levure 
de bière et de l’eau chaude ; on tient ce levain 
chaud une demi-heure. Si l’on emploie un quart 
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te farine on Ja met sur une table; on fait un 
trou dans le milieu, pour y mettre deux onces 
de sel, un quarteron d'œufs , une livre de beurre ; 
aprés avoir mêlé le tout ensemble, on le péirit 
avec le plat de la main, en donnant trois tours ; 
on y met le levain par petits morceaux, et on 
redonne encore six tours de la même façon; on 
met la pâte au frais dans une nappe jusqu’au len- 
demain; alors l’on taille les échaudés pour les mettre 
dans de l’eau bouillante, sans les laisser bouillir; on 
a soin d’agiter l’eau, ct de les retirer dans de l’eau 
fraîche à mesure qu’ils montent, et lorsqu'ils sont 
bien égouttés, on les fait cuire. On peut les garder 
au frais deux jours avant que de les faire cuire. 


Tourtes de Confiture pour l’Hiver. 


On prend de telle confiture qu’on juge à pro- 
pos, comme marmelade d’abricots, de pommes, 
confitures de cerises, de verjus, etc. ( ce sera la 
confiture qui au. le nom à la tourte.) On 
met au fond d’une tourtière de la pâte feuille- 
tée, et sur la pâte la confiture destinée pour la 
tourte, en y laissant un bord d’un pouce, que 
l’on mouille avec des plumes trempées dans de 
l'eau ; on couvre tout le dessus de la confiture de 
petites bandes de pâte arrangées en dessin, et on 
fait un bord de pâte à la tourte ; alors on la place 
dans le four : il ne faut qu’une heure au plus pour 
la cuisson, Quand elle sera cuite, on la saupou- 


330 | LE NOUVEAU 

drera da sucre fin, et on passera la et rouge 
par dessus pour la glacer. | FA 10 
On fait aussi des tourtes de même façon avec 
des restes de compotes qui ne sont point en état 
d’être resservies » Pourvu qu elles ne soient pas 
aigres : on mêle tous ces restes ensemble comme une 


imarmelade , et on s'en sert comme de confitures. « 


Tourtes à la Gelée. 


- Les tourtes à la gelée se font différemment que 
celles aux confitures, parce que la chaleur faisant 


fondre la gelée , les tourtes auraient fort mauvaise 
façon. Pour éviter cet inconvénient, on met de la 
pâte feuilletée dans le fond d’une tourtiére; on 
_ ÿ fait un bord de pâte comme aux’autres, et on la 
place au four sans aucune façon ; quand la pâte est 
cuite, on saupoudre les bords de sucre fin et on 
glace avec la pelle rouge. Aussitôt que la tourte 
est refroidie, on en couvre tout le fond jusqu’au 
bord avec la gelée qu'on a envie d'y mettre. je 
sert ces tourtes pour entremets. 

Les gelées dont on peut se servir sont cêlles de 
groseilles, de framboises , de pommes, de coings, 
de cerises, 

Tourtes de Confiture pour l’Été. 

Elles se font avec des fruits nouveaux à mesure 

que la nature nous les prod La manière de les 


travailler se trouvera ci-après, dans le Traité de 


# Office : ce sera l'article des As - qu'il faudra 
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suivre; la seule différence est que l’on fera le sirop 
plus court et plus fort. 
Si ce sont des fruits à noyaux ou à pelure, on 
aura soin de les ôter. 
Les compotes refroidies, on façonnera les tourtes 


et on les servira comme celles d'hiver. 


pr 


FRANGIPANE, 


Mettez dans une casserole un demi-litron de 
fine fleur de farine, délayez-la avec un demi- 
quarteron d'œufs, versez-y une pinte de lait, un 
deni-quarteron de beurre et un peu de sel ; mettez 
ce mélange sur le feu , tournez la frangipane sans 
cesser, Jusqu'à ce qu ele ait bouilli un petit quart 
d’heure : ayez soin qu’elle ne s'attache pas. Quand 
vous jugerez qu'elle est assez cuite, vous, la.met- 
trez refroidir. Ecrasez une dixaine d’amandes 
douces, deux amandes amères et trois ou quatre 
; Macarons ; ajoutez-y un peu de fleur d'orange 
pulvérisée et sucrez bien avec du sucre en poudre; 
remuez ce mélange avec une cuillère de bois; en- 
suite vous faites votre frangipane plus ou moins 
épaisse selon la quantité d'œufs qu'il vous con- 
vient d’ y ajouter. 

Quand on veut faire de la frangipane aux pis- 
taches , on remplace les amandes douces par des 
“pistaches auxquelles on joint quelques amandes 
amères, et on s’abstient d'y mettre de la fleur 
- d'orange, 


sue ; LE NOUVEAU. "0e 


Si l’on veut lui donnerune bellé couleur verte, 7: 


on y mêle un peu de vert épinards. Ar ES 


DE L'OFFICE. 


Choix du Sucre. 


Il faut choisir, pour le sucre qu'on veut em- 
ployer, parmi le plus beau et le plus blanc, et 


avoir soin de le prendre dur, léger et d’une dou< 


ceur agréable : ; il en est moins difficile à clarifier, 


La cassonnade revient à aussi cher que le sucre 


par le déchet qu’elle occasionne ; la crasse qui.s’y 
trouve en plus grande abondance, exigeant de Îa 
mouiller davantage pour la bien clarifier. 


De la clarification et de la cuisson du Sucre. 


On observera d’abord , comme règle générale ; 
qu'il faut environ une demi-bouteille d’eau de 
fontaine ou de rivière et environ le quart d’un 
blanc d’œuf bien battu pour chaque livre de sucre 
qu’on se propose de clarifier. Pour mieux nous 
faire entendre , nous allons établir une dose fixe 
de sucre, et suivre le procédé dans toutes ses 
parties. 

| Clarification du Sucre. 


Commencez par prendre quatre livres de sucre 


que vous casserez par morceaux; prenez ensuite 


une poèle à confitures dans laquelle vous mettrez 


un blanc d'œuf; délayez ce blanc d'œuf avec un 
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verre d’eau » ayant soin de bien fouetter le mé- 
lange avec un petit balai d’osier ou de bonlear ; 
im peu à peu deux bouteilles d’eau , en fouet-. 
tant bien le tout, chaque fois que vous mettez de 
l’eau. Quand vous aurez achevé de bien incorpo- 
rer la totalité de votre eau avec le blanc d'œuf, et 
que tout le mélange sera bien en mousse, vous y 
Jetterez vos quatre livres de sucre, et vous met- 
trez votre poêle sur le feu, en ayant soin de lever 
l’écume (1) qui ne manquera pas de paraître lors- 
qu'il viendra à bouillir. Après quelques bouillons, 
le sucre s’élèvera au point de dépasser les bords 
de la poêle : pour empêcher qu’il ne se répande 
au dehors, il faudra l’abattre en y versant un peu 
d’eau froide, ce qui vous donnera le temps’ de 
l’écumer. Il ne faut jamais prendre l’écume quand 
le sucre bouillonne ; il faut attendre qu’il monte, 
labattre alors ayec un verre d’eau, cela le tran- 
quillisera, et c’est dans ce moment qu’il faut l’é- 
cumer. Continuez toujours à ajouter trois ou 
quatre fois de l’eau et à l’écumer, jusqu'à ce qu’il 


RD 


G) IL,ne faut pas rejeter l’écume comme inutile ; au con: 
traire, en clariliant ou euisant du sucre , tenez un vase de 
verre ou de faïence à côté de-vous; mettez toute l’écume 
dedans, et, ayant fini votre quisson, lavez la poële et l’écu< 
moire avec un verre d’eau, versez cetté eau dans le vase 


ävec l’écume, et conservez-la pour faire des sirops de 
fruits et autres. 
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ne fasse plus qu’une petite écuine késôte et blan- 
châtre ; retirez alors la poêle du feu; prenez une 
serviette que vous mouillcrez légèrement ; vous 
Vétendrez sur une terrine bien ‘propre, et vous 
passerez le sucre sub se trouvera parfaitement cla- 
rifié, | 

PMR: "+ Sucre. 

Après la clarification du sucre , il faudra lui 
donner le degré de cuisson relatif à l'objet que 
vous vous proposez. Les artistes en ont établi six 
par lesquels ils règlent toutes leurs opérations. 
Quand ils veulent exprimer ces différens degrés de 
cuisson, ils disent cuire le sucre au lissé, au. 
perlé, au soufflé, à la plume, au cassé, au ca- 
ramel. « 

Sucre au Lissé. | 

On connaît que le sucre est au lissé, lorsqu’a- 
; près en avoir reçu une goutte sur le pouce, et. 
y avoir joint le doigt index, on le sépare tout- 
à-coup : s’il fait un petit filet d’un doigt à l’autre, 
qui se rompt sur-le-champ, vous pouvez être sûr 
que votre sucre est au lissé; si le filet est pres- 
qu’imperceptible, le sucre n’est cuit qu'au petit 
dissé. Il ne faut pas s'aviser, pour faire cette 
épreuve, de tremper son doigt dans le sucre 
bouillant , il suffira de tremper l’écumoire dans 
Ja poële, et l’élevant au-dessus vous recevrez la 
goutte de sucre qui coulera du bord sur voure 
pouce, qui suflit pour faire cet essai. 
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Sucre au Perle. 


Votre sucre ayant jeté FUAntie bonne de 
plus, vous réiterez le même essai : si, en sé- 
Darant vos deux doigts, le filet qui se forme s’é- 
tend un peu sans se rompre, le sucre est censé 
cuit au petit perlé, et on appelle grand perlé le 
Sucre cuit au point de pouvoir s'étendre entiére- 
ment Sans se rompre, quoique les deux doigts 
soient séparés l’un de l’autre autant qu’ils peuvent 
l'être. On connaît encore ce degré de cuisson à la 
figure du bouillon : il forme alors plusieurs perles - 
rondes qui paraissent rouler les unes sur les 
autres. 

Sucre au Soufflé. 

Après quelques bouillons encore , trempez votre 
écumoire dans le sucre; ensuite, en la prenant à 
la main, et l’ayant un peu déchargée, en frappant 
sur le bord de la poêle, soufllez à travers des 
trous, en allant et revenant d’un côté à l’autre ; 
s’il en sort comme une sorte de bouteille, votre 
sucre sera au degré que l’on nomme au soufflé, 

Sucre à la Plume. 

Si vous laissez cuire votre sucre jusqu’à ce que 
vous aperceviez, au lieu des perles dont nous avons 
parlé plus haut, des espèces de bouteilles y Qui, 
après s'être is. crèvent tout de suite, et 
laissent échapper beaucoup de fumée, vous pouvez 
établir que votre sucre est bien prés d'être à la 
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plume. Passez alors votre écumoire par ns milieu 
de la poêle ; retirez-la, en la secowant fortement en 
l'air, vous apercevrez votre sucre sous la forme de 
dise volante; il sera pape lors à la dk à plume 


Sucre au Cassé. 


Pour connaître si votre sucre est au cassé , il 
faut prendre un verre plein d’eau fraîche; vous y 
_tremperez le bout de votre doigt que vous plon- 
_gerez dans le sucre bouillant ; vous aurez soin de. 
le retirer bien vite, pour le plonger dans un verre | 
d’eau froide; si pour lors, en froissant le sucre 
entre vos dot le sucre adhérent se casse en 
faisant un petit bruit, il sera au cassé. 


Sucre au Caramel. 


Le sucre cuit au cassé s’attache toujours comme 
de la poix lorsqu'on en met entre les dents; pour 
être au degré qu'on nomme caramel, il faut qu’il 
se casse net Sous la dent, sans s’y attacher. Ce 
degré nest pas facile à saisir; car, pour peu que 
vous manquiez le point requis, votre sucre est 

‘sujet à se brûler, et n’est plus bon à rien. Il fau-# 
dra donc être attentif et répéter souvent l'essai 
sous la dent : dès que le sucre commencera à ne 
plus s’attacher, il sera au caramel. 


Observation sur la cuisson Fr sucre. 


Il est essentiel d'observer qu l ne faut jamais 
laisser l’'écumoire dans la poêle au sucre après la 
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rare cn apr ès que toute lécume sera pr ise, 
et de ne pas remuer le sucre, parce qu'il mourrait, 
c 'est-à-dire | qu il diminuerait sensiblement. Il faut 
encore remarquer que le sucre que l’on cuit Me 
tout au cassé et au caramel , monte et. remonte. 
toujours, et que, chäâque fois qu 1 redescend ; il. 
daisse sa trace sur les bords de la poêle. Or, la cha- 
leur ferait bientôt brûler le sucre adhérent aux 
_ côtés et aux bords de la poêle, et par là gâterait 
- toute la masée du sucre, au point de n'être plus. 
, bon à rien, si l'on n’y apportait remède. Pour 
éviter cet accident , il faudra donc avoir à côté de 
vous uné terrine ie d’eau aides avec une 
éponge, et laver très- -proprément,chaque fois quele 
sucre sera ton 1b 





bé,;les côtés intérieurs de la poêle. 

Votre’ sucre. préparé de l’une des manières Ci- 
dessus indiquées , vous vous en servez us les 
. choses “ie vous voulez fair er 


ad DES COMPOTES. 


Compote # Poñmes en Gelée. 2 ee 
M de belles ponnmes de feinette, couper- 


les en deux, pelez-les , et ôtez-en les cœurs, jetez- : 
‘les à mesure. dans de l'eau fr aîche ; coupez-en ne : 


LU. HORDE NET RTE ANS 


= 


couple par petits morceaux ; mettez-les toutes dans 


du sucre clarifié, avec un verre d’ eau : Tor squ’elles 
seront cuites, dressez - les dans un compotier ; 


© laissez réduire le sirop en gelée ; ; passez cette gelée 
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‘dans une étamine sur une assiette d vgent; itez 
la refroidir ét pr endre; ; lorsqu’ elle sera-prise, vous. 
— glisser ez soigneusement votre gelées sur voie coms. | 
Las ae à REC 

_ Compote de Pommes à à Portugaise. ps 


Pr enez des pommes, coupez-les en deux, pelez- 4 
les et Ôtez-en les cœurs ; mettez-les dans un com- 
potier d'argent garni dans le foud de sucre clarifié ;* 
couvrez votre fr uit de sucre en poudre ; : ÉHétos. 
cuire cette compote au four, et quand elle aura 
une pelle couleur, servez-la toute chaude, 


sui  Compote de Pommes avec la peau. | 


= à 


eu de. belles ponimes. de reinette , coupez= | 
—les’en deux, Ôtez-en le cœur et leshyeux, mettez=. 
Îles à mesure dans de l’eau fraîche, en piquant la 
peau avec la pointe d’un couteau; retirez- -les de. 
l'eau; mettez - les dans: une poêle avec ‘du sucre 
clarifié ;. faites - les cuire à petit feu jusqu’à ce 
qu’elles soient bien mollettes ; et dressez-les dans 
des compotiers ; versez le sirop sur nn en le 

ë | passant, à travers un tainis. RS + js 


te Compole de Poires à la” ‘Bonne Fi emme. 


On prend ordinair ement des poires de-messire- | 
Jean pour faire cette compote. On nettoie la queue 
etc on n leur ôte Yœil ( (3); on les lave bien 4 + les Fe 


a 5x 


PUS 1 ns FR : F x Fr, LS _ 
G )) On appels Li d'une poire, a une pomme, Texvrénité 
LE à la ques D ÈR 


4 : < 


Cr 


Fi | CUISINIER ROYAL. 839 
Bit égoutter; ensuite on les met dans une poêle 
avec du sucre, un morceau de cannelle, deux ou 
trois clous. F4 girofle, du vin rouge # ungpeu. 
d eau; on les laisse cuire à petit feu , en-a Jant soin 
de les écumer ; quand elles sont cuites, elles se. 
rident, et c’est ce qui les a fait noininer poires Fr aa 
4 bonne eme.” ARS se 

“On fait encore avec les poires de messire-Jean 
une compote qui aa couleur 1 rouge, On les pêèle 
et on les met dans un pot bien Vérnissé , avec un 
verre de vin un peu de cannelle, du sucre conve- | 
nableïhent, et un peu d’eau; on met “dans le pot 
une cuillère d’étain; çn did bien le pot, PE 
les met cuiré Annee sur de la cendre chaude : Aa 
étant cuites . , elles : sont du plus beau rouge. 

“Les poires: de martin: sec peuvent remplacer 
celles de messire- “Jean. 1°. .. è 


% 


Compote Fr) Poires de Bon- Chrétien, 

| RS ; 

Prenez de batlos: poires de on étieh , coupez- 
les en deux, et mettez-les blanchir dans de l’eau : 
bouillante ; quând elles seront mollettes, Vous les 
retirerez dans de l’eau fraîche, dans autel vous 
aurez nus. le jus d’un Ts faites bouillir du 
sucre clarilié, mettez-y les poires bien égouttées ÿ 
et faites- leur jeter plusieurs bouillons, ; jusqu’à ce 
qu elles sorent bien cuites ; écumez-les, et dressez- 
les dans des compotiérs. À 


4 


1. 


Si vous voulez qu’elles soient rouges, mettez-y 


$ 


r re LS 
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M. 
qu pe 
jt 


340 ON. | 
“un peu le vin de ds à et de la coéhenlle 
Hits à sos Huode à AMEN FRE 


Les poires ‘de doyenné, j de virgouleuse , de 
saint- -germain et Ant se mettent en “eompote ; ; 
dé même ire CRM SE à Nec arf 3 


43 
pe 


Compte de Poires dÉ té. FA 


| Piquer. à l'œil des poirés de roussélet, Han: 
quette, etc. ; ; faites-les blanchimjusqu’: à ce qu’elles 
_ deviennent un peu mollettes ; mettez-les dans. de 
l'eau ne péleles, ok remettez-s ! à Hiinte 
au 1 Hésé du sucre diet at un peu de 
_zeste d'orange on de citron; faites- -y frémir Les 
poir es pour leur laisser jeter oh qu ’elles renfer-_ 


ment ; écumez- les proprement ; attendez qu'elles 
| soient cuites) pour les ôter du. feu; quand : elles 


seront refr oidies, vous les dresserez dans les come. 


potiers. ele MU To PNB a: don 


\. Compote de. Poires ou dé Péches grillées. : 

: Jetez des poir es de bon- chrétien sur un four- 
neau bien ardent, faites-en griller la-péau ; lors- 
qu'elle sera grillée, jetez- -les dans de l'eau fraîche, 
-nettoy ez-les bien, mettez-les daus une poêle avec 
du sucre clarifié , un peu d’eau et un peu ‘de canx 
nelle, et laissez-les As ensuite e dressez-les dans 
ui Ki D Le Re | De nn 


de même, , 


L 


Ps 


.mez-le, et dressez-le dans des compotiers. 


PCR cs .. ä 2 | £ à , se ) Û lé ; 
#74 CUISINIER ROYAÏË, 4 , nc . 
A +" Compote dm es RE NOT 


_ Préfez du verjus le plus gros et le plus beau ; 
fendez-le de côté, ôtez-en les pepins avec lé bec 
d'une plume; ret Mattel à mesure dans dé l’eau 
fraîche. ‘Faites bouillir de l’eau dans une poêle, 


et, après avoir égoutté le verjus, vous le jetterez : 


dans dé Veau ‘RHIN ER quand dl sera monté sur 


x eau ; -vous l'éterez de dan le feu, vous le cou 
_Yrirez, et le laisserez refroidir. Mettez-le égoutter; 


méêlez-le dans du sucre clarifié ; faites-lui jee un 


ou deux ‘bouillons ; ;-Ôtez-le de dessus le feu, écu- 
45 


Compote de Cerises, 


Prenez de belles cerises , coupez-leur la moitié 
de la queue, jetez- -les ‘dans de l'eau fraiche À 


égouttez-les, et faites cuire du sucre clarifié au 


perlé; imettez-y vos cérises, et faites-leur. jèter 
cinq ou six bouillons à grand feu pour. leur con- 


“server la couleur. Oteriles du feu, remuez-les avec 


la poêle, écumezles laissez-les éée oidir, et dres- 
sez- z-les dans des compotiers. 


| Cômpote de Framboises. 


- Prenét de belles framboises, bien entières, 
épluchez-les bien, et mettez-les dans de l'eau 
fraîche; faites cuire du sucre clarifiéà la plume: 4 
jetez-y les framboises bien égoutées ; ôtez la poêle 
de dessus le feu, et laissez-les reposer. Peu dé 


: ES TIRE ROUE Fi d. 
| temps après vous remuez doucement les fit. 


ses ; vous leur faites jeter un petit bouillon et les | 
mettg dans les compotiers. NS Re) 


ne 


E 


| Compotes de Groscilles rouges et blanches. 


” Prenez de belles groscilles, ; égr enez-les et mettez- 1 


- Les dans dé Peau. fraîche ; égouttez- les: sur un ta- = 


mis, êt finissez-lés de ja inême manière que les 
$ re ARS ee ue . 


a pote AL Fraises. | RS 
Pr de belles fraises bien épluchées. et sen. 


lavées, mettez-les dans un compotier, et jetez 


par dessus une. RE de raser toute bouil- 
Jante. | 


: pot 


ue ŸA bricots verts et. d Amandes vertes. 


* 
‘Prenez des ds verts, , passer-les à à la lessive 


indiquée pour Ja mar nds, lavez-les bien, per: 
 cez-les par le milieu avec une éping ale, _êt jetez-les 
. dans de l’eau fraîche. Faites bouillir de F eau; met- 


téz-les dedans pour les faire blanchir, Quand ils 


_fléchiront sous le doigt, vous les retirerei du feu, : 
_ét’les couvrirez d’un linge pour. les faire reverdir; ; 
“ensuite vous les mettrez dans de. l'eau fraîche, èt 


les és goutterez sur un tamis. Vous fèrez Hood 


du sucre lat ifté, vous ÿ mettrez Vos abricots , € 
leur ferez jeter un bouïllon couvert. Vous les st 


rerez du feu et les laisserez dans Je sucre pendant 


une heure ou deux, puis vous les Qt et 


ra Vi 


FL. - pe 


cts nt LS M 
(es cuite votre sucre un peu plus fort ; vous ÿ 1 
|_ajouterez, le zeste et le] jus d’une orange: Vous y 
mettrez Vos ‘abricots, et leur ferez jeter”un bouils 
lon couvert; vous tes miettrez dans une terrine ; 
|-et lorsqu? ils seront froids vous les placerez dans. 
des compotiers ; et passerez votre sirop à travers 
un linge blanc au- -dessus du compotier. | 
++ De compôtes d'amandes vertes se font de la, 
. même manière que celle d’ abricots verts. . 


| pote d’ Abricots mürs. 


Enlevez la peau “de vos abricots, ôtez en les 
noyaux ; passez-les sur le feu/comme ceux qué l’on 
veut confive; lorsqu'ils sont mollets, retirez-les 
du feu , et mettez-les dans s dé l’eau fraîche ; faites: 
Îles égoutter, êt jetez-les dais du sucre clarifié 
cuit à la mappe ; faites-les frissonner, écumez- “les 
bien, et dressez-les dans le compotier. 


DATE" SCompôte de Péches. @ * ‘us 
Les compotes dé pêches se font de même 2e 
celles da bricots mûrs. 


Compote æ Abricots ou ‘de Péches à la à Portugaise. 


Ayez une douzaine d’abricots mûrs , fendez-les 
en deux, ôtez-en les” noyaux ;: dtangesiles sur - 
une assiette d’argent ; mettez-y du sucre clarifié 
avec un peu d’eau; placez-les sur le fourneauct = 
ne les COUVrEZ pas ; quand ils seront cuis , vous s 
ôterez po fruit de dessus le feu , vous Le saupoudr pa. 


2 2 


+ 
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set les dr esserez dans votre compotier. 


Li 1 
rez de : sucre, et mettrez le pi. d une Hour-. 
. tière avec un bon jeu dessus pers lui donner une 
belle couleur. D Re 2 ue 





. Vous ferez les péchés de: mêmé. PA 


| Compote de Prunes de Reine- Claude , | Mirabeles 


où autres. 


dé ë 


- Faites bouillir de l'eau. et jetez- y vos see 
pour les faire blanchir ; j quand € elles. seront bien 
mollettes sous les doigts, vous les retirerez avec | 
une écumoire et les mettrez dans” l'eau fraîche; 
vous les égoutterez, puis les mettrez dans la 


FR 


: 
3 
| 


poêle avec un peu de sucre clarifié, et leur ferez . 


jeter-deux ou trois bouillons ; ; vous les. verserez 
ensuite daps une ter rine, et les laisserez refroidir ; ; 
vous les garderez dans le sucre pendant unê jouà. 
née, puis vous leur donnerez un second bouillon, 


EAN TS LEE 


Compote de Prunes. à la Bonne Femme. 


Faîtes clari fer un quarteron de. sucre, avec un 
verre d’eau blanche ; quand il sera en Sirop; met- 
"tez- -y une] livre de prunes presque; mûres ; faites 
“faire quelques bouillons ; jusqu’à ce que les prunes 


+ 


oicnt cuites ; 3  Ôtez l’écume, et dressez-les dans le 


empotier 5 si le sirop est trop long, ; faites-le ré- 
‘dur e avant que de ke verser sur les PHASE É 


4 


Compote de Going ms blancs _et rouges. aid 


L Prenez de beaux coings. « et ‘coupez-les Par eue 


| + moe CusiNiER ROC. ne, + : ; 


tirs ; pelez- les ét Ôtez-en le, cœur; .. les. à 
mesure dans de l’eau fr rafche : ; faites-les blanchi, 
et quandi seront mollets, vous les retirerez dans 
de V eau n sèche ; égouttez- sr et mettez-les dans 
du sucre clarifié cuit au petit lissé ; faites - leur 
jeter quelques légers bouillons; égouttez-les et pla- 
 cêz-les Fu des compotiers ; ; faites cuire Le:sirop 


à la: nappe, ;en Y ajoutant un peu de cannelle et de 
Ê girofle; É passez-le et versez<le sur les coings. 


| 


Compote de- Raisi ins. 


| Mettez dans une poêle un ‘quarteron de sucre 
avec un demi- Verre d’eau ; faites- le bouillir, écu- 
7 mer et réduire en sirop forts mettez dans ce si- 


rop une livre de raisin muscat égrené, et- dont 


xous aurez fait sortir les pepins ; faites-lui faire 
_ deux. ou trois bouillons, et dressez-le dans le com- 
potier : : s’il y a de l’é écume, enlever-la avec du pa- 
pier blanc, 


\ Compote ‘d? Oranges crues. - Éa 


ne le dessus à six oranges de Portugal, de 
“Façon que vous puissiez le remettre comme SL elles 
étaient “entières 3 ‘enfoncez: un petit. couteau en 


plusieurs endroits de la chair ; ‘faites-y entrer du : 


_sucr efin; remettez les couvercles, et servez:les. Vous 


. pouvez encore les servir-après les avoir pelées: 


vous les coupez par tranches ct les arrangez dans 
un:compotier avec du sucre fin dessus et dessous, 
< PS é / Es SAR 
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LE 


Fe 


=. Cômpote de Marrons. 7 Le © 


N. -énéz des marrons, Ôtez- -en la] première peau, | 
| daites-les griller au four ; méttez-les dans une ser- 
| viette pour qu ils ronserfebt leur chaleur et qu ils Fi 


| athèvent de cuire; ôtez-leur la seconde : peau ; mét- 


les chaudement. AN 


4 
Ed 





tez-les dans uné assietté d’. argent, avec: un peu de 


sucre clarifié é ; faites-les mitonnér ; ajoutez-y les 


zestcs et le jus d'une bigarade; saupoudrez-les de 


sucre ; glacez-les avec uné pelle ROME et servez 


= = 


Ame NE 


… Conipote des Gropeilles + vertes. à 


Prenez de belles groseilles” vertes ; fendezles 


à un côté, Ôtez- en les petites grainés qui se trou- 


vent dedans avec le bec d’une plume, faites-les < 
blanchir dans de l’éau assez chaude, mais qui ne: 
bouille pas. Vous les descendrez Se feu quand 


ÿ 
ëlles monteront au-dessus de l’eau ; vous les Jais$ez 


rez reposer et refroidir ; vous les égouttérez et. les f 


mettrez dans du sucré charifié, ‘cuit au petit lissé ; 


vous leur ferez jeter une vingtaine de pètits chan. ' 
Jos; vous retirerez la poêle du feu et les Jaisserer 
ref oidir pour leur donner le temps de prendre %e 
sucre ; VOUS enlèverez légèrement l'écume , et'lés 
_remettrez sur le feu , ; où-vous leur ferez encore je: 
ter cinq à six bouillons; vous les laisserez réfroi- _” 
dir et les mettrez dans le compotier. VW oùs ferez 


cuire le: sirop à la: nappes Técumerez et ‘le paneres 
sur les groscilles. FE) WOTER HER À 


De 4 
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| Compéie d' "Épine- F inette.… 


Ayez de Vé épinesvinette g ovosse et mûre, d’une 
belle couleur rougé, épluchez-la ; faites cuire du 


sucre clarifié à la dune: ; Jetez-y lépine-vinette, 
r'êt faites-lui donner sept à huit bouillons; écumèz- 
la , et dressez-la dans le ue | 


> 


ñ 
PA 


| DES MARMELADES. 


4 
 Marmelade d’Abricots ou de Péches. 


_ Choisissez les plus béaux , mais pas trop mûrs, 
.de l’un de ces fruits ; pelez-le , ôtez-en les noyaux, 
et mettez-le dans uñ vase: Ne ienees : votre fruit 
étant préparé de la sorte, clarifiez du sucre en 
assez grande quantité pour que le fruit puisse 


baigner : à l'aise dans le sirop ; faites-le cuire. au 
lissé : ce sirop étant un peu refroidi, vous lé ver 


-serez sur les abricots ou pêches dans la ‘terrine, 


et vous y laisserez votre fruit tremper pendant 


vingt-quatre heures ; ; après quoi vous vetirerez en+. 
core vos abricots ou pêches du sirop, que vous re- 
mettrez sur le. feu, vous, lui ferez faire douze à 
quinze bouillons, et vous lé reverserez dé nouveau 


sur vos pêches ou. Léo Répétez cette cuis$ôn 
toutes: les vingt-quatre heures pendant sit jours : 1l 


faut à chaque cuisson ÿ. ajouter- un morceau de su- 
cre, et peu à peu le cuire plus long- “temps et 
plas épais. À la dernière cuisson il doit être au 


_ 27 : 7 


DA e 


ï 
DEL 


ss PU Ce FOUVEAU © “ PS : 
gr and parlé : vous 4) verserez, alors. votre fruit, 
: et Je Jaisserez cuire dans le sucre pendant quelques 


 : 
+ minutes. IL faut se ‘garder de remuer Îe. fruit | 





avec l’écumoire, ‘parce que ces fruits étant trés-. | 
délicats ,'sont sujets à se lâcher. Après trois à 
‘quatie bouillons, “ôtez la poêle de dessus le feu, L 
et. mettez votre fr uit ‘dans des ‘bocaux de verre 


" " + 
sprn 


ou de fience, RAR RES RD AE NS 
äs En trempant, pendant a: six jours, les fruits 
dan: le sirop , il faut les couvrir d’un morceau de 
papiér coupé en rond, de la grandeur de la ter- 
| sine, : de” manière que Taie papier repose immé- x 
“diatement sur la surface du sirop et des fruits, afin 
d empêcher les fraits de s’élever trop uns du 
sirop, et de tenir hümides ceux qui ne sepen 


1 


pas ESA Le DEN 


+ E 


_ Aarnelade d” À mandes vertes et d “Abricots verts. 


\ 


 Mditez ‘de, Veau dans une. poêle avec. doux. pol 
gnécs. de soude ; faites- lui faire deux bouillons:, 
ct jetez- y vos abrigôts où vos amandes : aussitôt | 
apr ès le premier, bouillon ; Vous les. retirérez avec . 
âne écumoire , vous les frottérez bien dans vos: 
mains pour en ôter le duvet, et achever ez. de les 
nêttoyer dans. de l’eau frites Vous aurez: dans. 
une autre poêle de Veau bouillante propre ; vous 
a mettrez cuire. vos: abricots ou vos. emandes j jus- 
qu'à ce.qu ils soient “bien terres : alors vous les 
retir erez dans de l'eau fraîche et les mettrez. égouts 


"s 
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LE 


TR Ë s. ps #4 ÿ à ÿ À ; 3 & 7 
- ter; ensuité vous les écraserez pour les passe 
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dans un tamis, êt vous tiendrez cette marmelade 
sur le feu jusqu’à ce qu'elle soit prête à s’attacher 


à la poële: vous mettrez cuire jusqu'au degré du 
cassé le même poids de sucre que vous aurez de- 
, marméelade, et lorsqu'il sera à ce point de cuis- 
son, vous y verserez tout de suite votre marme- 


Jade; vous la délayerez avec le sucre sur un feu 


doux, sans qu’elle bouillé#iét#ous la mettrez dans 


_des pots. : Re ci 
| Marmelade de F raises. 


Epluchez, lavez, faites égoutter et passez au 


Mis une demi-livre de fraises pour ldnettré 


en marmeläde; faites cuire une livre de sucre à la 


grande plume, et mettez-y votre marmélade pour 
Ja délayer avec le sucre, en la remuant toujours 
| ak | 


sur un feu moyen sans qu’elle bouille ; puis vous 
la mettrez dans des pots. Vous vous réglerez sur 
cette dose pour la quantité que vous voudrez 


, « vT 13 œ 
Marmelade de Framboïsés. 
j } 


+ 


: Epluchez et passez au tamis deux livrés de fram- 
boises pour les réduire en marmelade ; placez 


grande plume, ‘et faites - lui faire quelques bowl- | 


vos pots. 


cette marmelade sur le feu pour la faire dessécher 


lons en la remuant toujours ; verséz-la après dans 
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ï 


mi MECS sur le feu, et lorsqu” elle sera. toute | 





3% nu n : NQUvEAE er 
| Mamielade de Cérisess 


Faites cuire à da grande- plume deax livres + | 
Sucre; ensuite mettez-y, quatre livres de. cerises x l 
après Jeur avoit Ôté les noyaux € et les queues ; re-, 
muez-les avec le sucre, et: faites-les bouillir.en- 1 
semble, jusqu'à ce que le sirop se colle dans des 
“doigts ; ; Ôtez alors la marmelade du feu pour. la 
mettre dans dés Mie | 


* 


AE Marméla 


{ 









e Fleur d Orange. bus 


., Prenez de la belle “al d orange bien éplachée; : 
faites-la blanchir jusqu’ à cé qu elle soit ‘molle, "æ - 
y exprimant le jus d'un citron ; passez-la dans 
plusieurs eaux “fraîches pour la rafr aîchir ; égott- 
tez-la et pressez- -la le plus que vous pourrez dans À 
“un linge blanc; mettez-la dans un mortier bien 
propre; pilez- -la en y ajoutant le ; jus d'un t citron : 
prenez ensuite pour uné livre de fleurs , trois h- 
vres de sucre fin que vous ferez cuire au soufflé ; 
mettez votre fleur pilée | dans un vase à part; dé- 
layez peu à peu votre fleur avec votre sucre sans 


TE | 


délayée, ver sez-la dans des pots. $e 


sed +; 


"ie à Marmelade ordinaire d *Abricots.. Lg ie ur 


* Coupez le plus mince .qué Vous: pourrez’ six i- 
vres d’abricots point trop mûrs ; et méttez - les ? à 
tnesure dans un chaudron bien propre; avec les 
amandes coupées aussi w és- fn: pilez gate livres 


LR É CUISINIER | ROYAL ” É 
et. M denrial de Sucre, et joig nez - les aux abricots : 
placez. votre chaudr on sur un feu clair , et remuez.. 
toujours avec uné écumoire , de crainte que la 
inarmelade ne $attache au totde lorsque les abri- 
cots Sont avancés de cuire, vous descendez de 
temps en terups le chaudron pour écraser les mor- 
ceaux d’abricots: qui ne se mettent point en mar=. 
imelade : faites-la cuire jusqu’à ce qu elle se colle 
‘dané vos doigts , sans trop de résistance, ‘en pre- 

nant de cette inarmelade dans les doigts, eten les 

| “appuyant l’un contre Ÿ autre ; vous la mettréz en 
suite dans des pots. Cette facon » quoique Cube | 


est très- bonne. vase PRE AUS 


à = 


ag Brarmeade É Prünes. 


coe, 
De 


: Prenez la quantité de prunes que vous jugerez 
À propos ; ôtez-en lés noyaux et faites-les bouillir, 
sur le feu avec un peu d’eau jusqu'à ce ax elles se 
mettent en marmelade ; ; passez-les dans un tamis ; 
remettez ce que vous aurez passé sur le feu, et 
faites-le bouillir jusqu’à ce que la inar melade soit 
prête à as attacher à Ha poêle; ensuite vous la pesez 
et la-versez dans autant dé sucre cuit au cassé que 
vous avez de marmelade ; vous la délayez avec le 
sucre , en Îles remuant ensemble sur le feu seule- 
ment jusquà ce qu’elle frémisse: mettez-la dans 
des pots quand elle est RAA et un peu de : 
sucre fm pars dessus, duisls 


es 
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ï * Marmelade de Poires, RME 


«Faites et cuire dans l’eau jusqu àce qu ‘elles soient 


‘tendres sous lés doigts, la quañtuité de poires d de | 


rousselet que vous Jugerez à propos; ôtez- -eñ la 


peau et ne prenez que la chair. que. vous passez. . 
dans un tamis ; mettez cette marmelade sur le feu . ; 


‘et remuez: -la: jusqu'à ce qu elle’ soit. pe ête à s'atta- 


cher à la pole; ensuite vous la pesez et la versez 


>dans autant de sucre cuit à là grande-plume; vous 


“à délayez le sucre sur de fon quand elle 


commencera à frémir, ‘vous la. mettrez dans des 


comme celle ordinaire d’abricots. * Fr 


pots, et lorsqu'elle sera ‘froide, vo 
drerez de sucre fin... SRE To 


« + DER Le - 





Marmelade de Péches. D'UN a 


x de Poe 


:: Vous pelez dés pêches qui ne soient pas trop. 
_mûnes, v vous en Ôtez les noyaux, vous les coupez. 
en pétits morceaux, et vous. faites cette marmelade… 


f 


x = r LL L 
 Marmelade de Coings. Se AUX 


PER 





‘la saupou- | 
j 


piares sn coings bien mûrs , pelez-les et cou-. 
“per-les. en. Morceaux : oblongss versez-les déns de \ 


l’eau bouillante. S'ils commencent à s ’amollir, Tre-. 


tirez-les de la poêle et versez-les dans de l l’eau 


fraîche : étant blanchis et) refroïdis , vous és. dis 


serez égouttér stxqun tamis. Le reste dun procédé - 
est le même que pour les abricots et pecher- pois 


{ ; y ét à À a. M 


k 
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ss 


7 armélade de P DHMES.- 


Faites bouillir des pommes de reinette entièr res | 
a de l’eau , jusqu’à ce qu’elles fléchissent sous 
e doigt; retirez-les : à l’eau fraîche pour leur ôter 
Ja peau; passez-en Ja chair au travers d'un tamis ‘ 
en la pressant fort; mettez la marmelade passée | 
dans une poêle pour la faire dessécher, sur le feu, 
jusqu’à ce qu’elle soit épaisse ; faites cuire à la 
‘grande- -plume autant pesant de sucre que de mar- 
melade ; mêlez- -les ensemble en les remuant avec. 
une. pe ou une cuillère de bois; remettez sur 
lé feu, seulement pour faire chauffer, en remuant 
toujpies lorsque votre marmelade commencera 
à bouillir, vous l’ôterez et la mettrez dans des 
) pots quand elle sera un peu refr oïdie : né couvrez 
les pots que lorsqu’ ils seront tout-à -fait froids, 


= 


re Marmelite de F erjus. É 

Prenez de beau verjus, égrenez-le et jetez- le 
. dans une poêle d’eau bouillante pour le blanchir. 
Quand les grains seront montés sur l'eau, cou- 
vrez la-poële, Ôtez-la du feu et mettez-la sur des 
cendrés chaudes Péspace. de deux heures, pour 
faire reverdir votre Verjuss Laissez - le refroidir 
_ dans la même eau ,'en le versant dans une terrine 
pour éviter V action de l'acide sur le cuivre. Egout- 
tez vos” grains ; pressez-les sur un tamis; _faites-en 
sortir le jus que vous mettrez sur le feu pour en ; 


+ faire évapor er l humidité ; Ôtez-le promptement de ; 


\ 
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la poéle ; peser-le. et faites cuire au cassé autant pe- | 
_sänt de sucre que vous aurez ; dej us ;. incorporez-le 


avec le fr uit; faites-le frémir sur le feu, et l'em- 
poter. HET TR le NP FE PNR Lu se ut F site 
de Mirail : de Vinette, An De 


# nn 


Faites: fondre avec uné chopine d'e eau a cinq livres” 
dépines: viuettes bien égrenées ; detez- -les sur un. 
tamis pour les égoutter; faîtes dessécher. votre 
fr uit sur un bon feu en: le remuant avec une ne. 

- tule | e jusqu’ à ce qu il pire la poêle; faites. ensuite. 
cuire cinq livres de sucre clarifié au soufilé ; met- 
tez-y le fruit, mèlez-le sur le feu, et Jorsqu’ il sera 
tout-à-fait Eu versez ‘la-marmelade dans des. 
ne | | PR TS A DAS TES 


DE s GE LÉES : 
Le «Gelée de Groseilles.… ke | 


Otez tout ce qu 2 y a de vert dans vos lt 
qui doivent être bien mures et rouges, les blan- 
ches n'étant pas aussi bonnes pour faire de la 


gelée; écrasez-les et exprimez-en le suc dans: une - 


grande terrine ernissée ; mettez cette terrine avec 
lé suc bien couvert dans-une eave ou autre. lieu 
froid pendant six jours ; après cet espace de temps; 
enlevez doucement et aveé précaution la peau 
épaisse qui se trouve alors sur le suc; versez le 
suc par inclinaison dans un autre vase , et jetez ce. 


. ‘qui ést resté au fond du NE vase safe que 


“ai 
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| ‘votre sue + se trouve arfaitement dair ; pesez-le 
“ensuite, et prenez pour chaque livre une demi- 
livre de sucre concassé; mettez-les ensemble dans 
wne poêle. au feu : il montera d'abord beaucoup 
d'é écume , qu'il faut avoir grand soin d'enlever 
souvent, Laissez cuire de tont pendant une heure 
environ, et faites alors lépr euve suivante : Met- 
tez quelques gouttes de suc sur une assiette bieh 
froide; si ce suc, étant refroidi sur lassiette, est. 


devenu épais et en consistance de gélée, vous re- 


tirerez la sd du feu, sinon vous la laisserez en- 
core jusqu” à ce qu'il soit au point désiré, Il faut 
mettre la gelée toute claude däns des pétits pots 


_de- faïence, et les: faire refroidir avant de les cou- 


| vriravec du Papier. 


Gelée de Groseilles sans Jeu. 


Ayez des groseilles bien mûres, et les plus 


propres que vous pourrez trouver, exprimez-en ; 


le. jus sur un tamis ; pesez-le, et pour chaque. 
livre dej jus mettez une livre de sucre en poudre ; Ê 
äélayez le tout ensemble ; passez-le ensuite par 


uné chausse ; Jaissez-le reposer et mettez. Ja gelée : 


: dans de petits pots. que vous _gxposerez au soleil 
pendant. deux Jours. Il ne fée pas laver la gro- 
seille, la gelée en est meilleure. Elle a aussi plus 
de goût que celle qui est cuite, 
mdr an Le Gelée de: Framboises. 
1. Prenez dirt tiers de framboises et un tir de 


( 


, 


Foie 


Æ 


re rs > BE’ NOUVEAE NRA TRE b 
“groseilles ronges , êtez-en. tout. ds ve; _: ee | 
_priméz-en le suc, que vous laisserez ; comme le : 

\ précédent, se clarifier, couvert, dans: une cave, 

mais pendant” trois jours seulement, Le reste du | 

procédé est le même que ci-dessus. : fe à 

Gelée de Pommes de Rouen: DA Ta 
: Prenez la’ quantité qu ’l vous plaira de. pom- s 

mes de reinette; ôtergen la peau et le cœur “e 

mettez-les dans une.  bassine : avec une. quantité 


j 


il 


suffisante d’eau pour ‘en faire une. forte, décocs., 
tion; passez ce jus par la chausse j jusqu à ce qu xl 
Soit ik fin 3: pesez ensuite le jus , ef) prenez pour 
chaque livre de jus une*livre. de sucre concassé ; 
mettez-les, ensemble au feu dans une poêle à à confi= 
ture, et faites-les cuire. Pour donnér à ce jus une 
saveur, plus agréable , ; mettez dans la. pure quel- 
- . ques bâtons de cannelle ou quelques écorces de 
“citrons, où enfin tous deux, selon. votre. goût ; 5 
” mais il faut retirer ëbs aromates du suc, dès qu “5 
commence à devenir -pais. Pour savoir sil est 
suffisamment cuit, faites  Pépreuve sur une assiette ; 
‘ comme nous F” avons indiqué pour. la gelée de gro- 
_ seilles. Si vous ‘voulez donner à votre gelée une. 
“belle couleur ; jaunes, mettez un peu de safran dans” 
un verre d’eau, en. infasion pendant vingt-quatre 
heures ; passez cette teinture par. un petit morceau 
de linge, et versez-en dans la. poêle, avant que. 
votre. gelée : ne commence à- épaissir ; ‘et. autant 

5. ‘qu'il en faut pour la teindre en un beau jaune. NS 
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Las snidst Gelée de Coinge. ASS" 
: Prenez vingt beaux coings, essuyez-les, coupez- 
les par morceaux, et mettez-les cuire dans six 
pintes d’eau ; Lien. les réduire à deux-pintes ; ; 
versez ce jus et les. coings sur un tamis, au-des- 
sous duquel vous aurez eu le soin de mettre une 
terrine ; laissez égoutter vos coings; passez-en le 
jus à : chausse, et pesez - le. Préhez le même 
poids de sucre clarifié, faites- lé cuire au Cassé , 
jetez- ; le jus de coings, et faites cuire le mélange 
‘au même degré que la gelée de pommes. Si vous 
_ voulez que la gelée soit LOUE, mettez-y un peu 
de cochenille préparée ; écumnez - -la et versez -la 

ï 


dans les LT CT re Hi 
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Gelée de Gels à hs Bourgeoise. 


Mettez les: groseilles dans la poêle, et faites- les 


fondre sur le feu en leur faisant faire un bouillon e 


ou deux ;.metez-les ensuite égoutter sur un tamis. 
Mesurez votre jus, et mettez autant de pintes de 
sucre clärifié dans une autre poêle bien propre ; 
faites-le cuire au cassé, et jetez- y votre jus de 


groseilles , puis faites faire à votre mélange deux 


bouillons ouverts; écumez bien, et versez votre 


gelée dans les pots. 


Gelée de Muscat et me V crjus. 2, 


PES gelée de muscat et de verjus se fait de la 
même façon que ce de groseilles à la Donr-, 
geoise. HEAR, TT 


PRE à PURE 
a Ki PRES CE DTA Fe ee 
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AT Conserve. de Fi joleute. à 
AR à | 


On prend quatre ontes de violette de printemps 
et deux vr es de.s pren re ron brise Ja violette dans 
un mor tier ; le sucre étant cuit au petit cassé on le 
retire du feu et on 7 jette la pulpe de violette ; 

: on leur fait prendre corps l’un avec V autre : -quand 
le:sucre commence à “boursoufller, » on versé. dans, 
les caisses: A di : 


re 


_ Conserve de “Groseilles. à 
de En 


"Boire. hér: cette conserve, on prend deux livres: 
de groseilles rouges: égrenées qu'on met dans une. 
bassine d argeñt sur le feu. On en laisse évaporer 
 Vhumidité, ; puis on les presse, sur un tamis pour 

. en séparer la pulpe; on.la remet sur le feu, eton. 

” remue jusqu'à ce qu’elle soit assez desséchée pour 
laisser voir le fond de Ja bassine. ACER A+ 

: On fait fondx dtrois livres de sucre qu on laisse ‘ 

7. cuire au cassé ; on le. verse sur la groseille, et on 
he remue avec la 1 spatule j jusqu” à ce qu’. il boursouflle Fa 
alors on le verse dans des: moules ou caisses. IL - 

faut prendre garde de ne le pas Jaissen attacher : à 

la bassine, ne A NE 


Conserve de Framboises. 4 is 





“Il RUE prendre une ANrer de framboises avec à 
“quatre onces de groseilles mt , que lon passe 


Le 


A4 
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ne à 
au tamis de crin : on les dessèche ? à petit fer: jus- 
qu'à ce qu'elles se réduisent x moitié. On fait 
cuire. à- la prise une. livre un quart de sucre ; on 
le remue. jusqu’ à ce qu l blanchisse, on le laisse 
refroidir un peu, et on y mélange le fruit : on le 
remue, ‘eton n le vérse dans. les moules ou caisses. 


< 
#S 


… Conserve de Cerises. * 


Prenez u une livre de cer ises sans noYy aux et deux 
onces de groseilles rouges propr ement. égrenées ; ; 
vous les mettrez dans une bassine d'argent, sur un 
feu modéré, et les y laisserez ja à ce qu'elles 
se réduisent à un quarteron à peu prés. “Vous aurez 
eu soin de faire cuire une livre et demie de sucre 
au grand cassé ; ; vous y Re vos fruits, et 
remuerez le tout ensemble jusqu'a ce qu'il com 
mence à boursouffler : votre conserve alors est 
bonne à verser dans des caisses de papier. 


dE Co herve ‘de Fleur d’Orang 


Faites fondre deux livres | sucre fin dans une 
quantité d’eau suffisante, écumez-le, et jetez = 
huit onces de. fleur d'orage Éatohenien éplu- 
chée; faites cuire le tout au petit cassé, remuez- 
le vivement avec une spatule , et retirez-le quand : 
il commence à _boursoufiler ; puis versez-le dans de 
petites caisses de Der. 


_Conserve d Abricots et de Péches. 


Pour faire cette conserve, vous prendrez des 


LT 





FA is > S'r PAL 3 A : e Le “è. AA Le. 
Ha blancs : à aude vous les pélerez.e et 
‘les couperez par. petites tranchés; 5 yous, les ferez 


PUS déssécher sur un, feu. doux; vous mettrez quatre 


‘onces. de fruits par livre de sucre ; vous ferez cuire . 
ce sucre à la plume un peu forte; quand il sera | 
presque refroidi vous mettrez le fruit dedans ; 4 
vous aurez soin de bien remuer avec. une cuillère 
-pour que, le tout. soit délayé ; vous  dresserez cette 
conserve en petites pâtes. LA LATE EN Re An Là 3 
“On peut faire de même ‘Ja conserve ae pêches. 





| Conserve au Chocolat. 


Faites fondre un quarteron de dou pe | 
dans. une petite partie du sucre clarifié 3: faites 
cuire uné livre de sucre à la première plume, et. 
inettéz votre chocolat dedans ; vous Je remuerez 
‘ pour le délayer, et dr esser ez cette. conserve Que 
| chaude. js, 4 AN Pa ae ue ANSE PE F 


K 
Fa 
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| Conserve d Oranges. s 


pe MALE ET ; 
PERL TA EE 


| Prenez une > orange et râpez-la de tous côtés jus : 

.qw' au jus en la frottant contre un. morceau de. 

‘ sucre du poids d' une livre, et enlevez la super rficié | 
‘idé cé sucre avec un En mesure quel la râpure 
_sya attache : pressez dans. votre râpure la moitié du 
jus de l'orange ; ensuite , faites fondre votre livre 
- de sucré à da; -grande plume; éter-le de dessus le. 
feu, Jaissez-le reposer-un peu, et jetez-y notre 
orange en Ja remuant avec la. ‘cuillère jusqu’à ce 
san il se forme une pete glace : sur 1 sucre ; vous 


= ge ” ? à 
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Vèrsez alors votre conserve dans vos moules, en 
ayant bien soin qu’elle ne soit pas trop chaude. 

On peut faire, avec les mêmes doses et de la 

même manière, des conserves au cédrat, au ci- 

tron, à la Bergamotte. 

Conserve de Jus de Citron. ls 

‘Prenez trois citrons dont vous exprimerez le jus 

dans une bassine d'argent, que vous laisserez ré- 

duire à moitié sur un feu modéré, puis ajoutez- Y 


une livre de sucre cuit au cassé: suivez la méthode: 


enseignée précédemment. 

Vous pouvez faire de la même manière les con- 

serves indiquées à la fin'de l’article potdent 
Conserve des quatre F Cruits. 

Cette conserve se fait en pr enant une livre de 
chacun des fruits suivans : groscilles, fraises, ce- 
rises et framboises. On presse ces fruits et on en 
passe le jus à travers un tamis fin. On met ce:jus 
dans une bassine, sur un feu modéré ; et on le re- 


mue jusqu’à ce qu'il se réduise à:moitié : on fait, 


fondre douze livres de sucre qu’on aura soin d’é- 
cumer , et que l’on fait cuire au cassé; on le retire 


du feu et l’on y met. le jus des fruits; on remet 


le tout sur le feu;-on ne lui laisse jeter: qu'un 
bouillon, et on Je remue jusqu'à ce que‘le sucre 


boursoufile ; ensuite on verse la conserve dans les 
caisses ou‘moules. 


“: 16 


* 
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Géteaux de Fleur d Orange... LT 


‘Faites cuire deux livres de sucre à la grande. 


plume; mettez-y une livre de fleur d'orange, et 
faites cuire le sucre au petit cassé; vous Île reti- 


rerez et y mettrez une demi - cuillerée de blanc 


d'œuf fouetté avec du sucre en poudre passé au. 
tamis; vous remuerez bien avec une spatule ; ce 
mouvement fera monter le suére ; lorsqu'il sera 
retomhé, vous remuerez encore , 1l montera une 
seconde fois ; ensuite vous verserez la conserve . 
dans des moules ou caisses de papier que vous au- 
rez eu soin de graisser avec de l’huile d'olives et de 


saupoudrer avec du sucre en poudre passé au tamis. 


Les gâteaux de fleur d'orange grillée se font 
de même , à l’exception qu’il faut auparavant por 
liner et griller les fleurs. A LEA A 


Le Confitures de Campagne. 


Prenez un seau, plus : où moins, suivant la 
quantité que vous CR faire de: confiture ; de vin 
doux appelé Mou ; mettez-le dans une RP 5 


faites-le bouillir sur un feu toujours clair etréduire 


auxideux tiers, pour qu'il ait une bonne CONSig-. 
tance, et puisse confire’le fruit: pour être de garde. 

Vous prendrez le fruit que vous voulez confire , 
soit: poies ? Pare ou coings; vous le ferezcuire 
. dansleinrj jusqu’à ce qu'il soit amolli; vous le pé- 
| erez ensuite , le mettrez dans votresirop de vin: 


| doux, et le laisserez bouillir jusqu'à ce qu'il soit 


# y 
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ait, ayant soin de bien écumer : vous connaîtrez 
sà cuisson en mettant du sirop sur une assiette; SL 
vous le voyez demeurer en rubis, et qu’il ne coule 
point en penchant lassiette, c'est une preuve qu'il 
faut retirer votre confiture; vous la mettrez alors 
dans des pots que vous ne couvrirez que quand 
elle sera froide. I est indifférent que le vin doux 
soit blanc ou rouge, mais il importe qu il soit le | 
plus doux possible, 


Confiture au Miel. 


Vouschoisirez le plus beau miel que vous pour- 


rez, et lemploierez à pareille dose que le sucre, 


parce que toutes. les confitures qui se font au sucre: 
peuvent également se faire au miel. Voici la mé- 
thode de s’en servir et de le clarifier : 

Vous le mettez dans une poêle sur un fourneau ; 
quand. il bout, il faut le bien écumer; c’est un 
des principaux points. pour sa beauté : vous con- 
naîtrez sa cuisson. en mettant dessus un œuf de 
poule; s’il enfonce, sa cuisson est imparfaite ; s’il 
flotte, c’est signe qual est cuit, et vous pouvez 
vous en servir pour confire toutes sortes de fruits 
de la même manière que vous faites pour le sucre. 
Faites attention que le miel est sujet à se brûler, 
qu'il faut le faire cuire à petit feu; et avoir soin 
de le remuer souvent avec une spatule de bois. 


M à 


Raisine, 


Prenez la quantité de raisin que vous jugerez à 


ET 
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propos , égrenez- Je ét pressez- di à mesure tri le. 


chaudron où vous devez le faire cuire ; mettez-le 


sur un feu clair, et, à mesure qu'il bout, ôtez-en. 


les pepins le plus que vous pourrez avec une écu- 
moire ; laissez-le réduire au tiers , et ayez soin de 
diminuer le feu à mesure qu’il épaissit ; remuez-le 
‘souvent avec une spatule de bois , de crainte qu'il 
ne brûle, puis retirez-le pour le passer au tra- 


{ 


vers d’un linge blanc, en le pressant bien fort avec : 


les mains : cela fait, remettez-le sur le feu pour 
. Jui faire faire encore quelques bouillons, en le 
tournant continuellement jusqu’à ce qu’il ait pris 
de la consistance, puis vous le retirerez tout-à-fait 
du feu pour le verser de suite dans des terrines ; 
quand il sera à moitié ‘refroidi, vous le mettrez 


dans des pots que vous laisserez découverts cinq. 


ou six jours, et que vous couvrirez alors de pa- 
pier. Visitez de temps én temps votre raisiné : si le 
papier se moisit, vous l'ôterez et en remettréz 
d'autre, et continuez ce soin jusqu’à ce que toute 


l'humidité en soit évaporée ; alors, s’il est bièn‘ 


cuit , il ne se gâte plus. Au cas où vous vous aper-. 
cevriez qu il ne le fût pas: ‘assez , VOUS Je feriez re- 


cuire un peu, DER ensuite le couvrir en dernier 


he È ee US 
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Prenez deux livres de groseilles un peu avant 


é 
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qu ‘elles soient tout-à- fait mûres, une livre de: 
belles cerises et autant de framboises; Ôtez les 
noyaux et tout ce qu ñl y a de vert dans ces fruits; 
exprimez-en le suc danëi une terrine ; passez ce suc 
dans un tamis , et laissez-le reposer pendant vingt- 
quatre heures dans une cave; ensuite retirez la 
peau qui se sera formée sur ce suc, et passez-le 
par la chausse jusqu’à ce qu il soit parfaitement 
clair. Le parfum de la framboise est assez volatil ; 
il pourra bien arriver me votre suc n’en Soit Que 

très-faiblement imprégné ; pour remédier à ce dés 
faut, prenez une certaine quantité de framboises 
bien mûres, c’est-à-dire, proportionnellement à 
la quantité de suc bien clarifié que vous aurez ob- 
tenue ; mettezinfuser ces framboises dans votre sut 
pendant trois 6 quatre jours, après quoi versez 
.le tout dans. un tamis de soie ; laissez filtrer tran- 
quillement la liqueur sans presser les framboises. 
Pour huit onces de ce suc, prenez quinze onces 
de sucre-concassé; mettez lun et l'autre dans un 
matras ;, d’abord le sucre, ensuite le suc; placez 
le matras au bain-marie sur un feu modéré; quand 
le sucre, sera tout-à-fait fondu, vous laisserez 
éteindre le feu et refroidir le vaisseau , après quoi 
vous verserez le sirop dans les bouteilles ou fioles 
longues destinées à cet usage. 


Auire manière de faire le méme Sirop. 


Préparez votre suc de fruits comme nous la- 
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vons dit, mais au lieu de la dose de sücre que! 
nous avons prescrite, contentez-vous de mettre: 
unewlémi-livre de sucre en poudre sur une chopinel 


tez ont simplement votre sucre et votre jus dans 
une poêle à confiture; votre sucre étant bien 
fondu , donnez quelques bouillons couverts à votre! 


de suc ,:et, au lieu de vous servir de matras , met-" | 
à 
| 


° je "ba Fe à a" | 
sirop, retirez-le du feu , etétant presque refroidi, 
“vous le imettrez en bouteilles. É 


NY trop de dre | 


Prenez di livres de müres, un “péi avant Teur 
parfaite maturité, parce que ,'Si vous attendiez 
qu’elles fussent parfaitement mûres, votre sirop. 
serait fade, et pour être bon‘ildoït êtreun peu ai- | 
grelet ; réduisez en poudre deux livres de sucre, 
que vous mettrez dans une poêle à: ‘confitures avee 
les deux livres de’ mûres ; donnez-vous bien de 
“garde d’écraser le fruit, car votre” sirop resterait 
trouble ; mettez la poêle ‘et ce qu’elle contiendra 
sur un feu très:modéré : la chaleur fera bientôt 
‘crever les mûres , qui, par ce moyen, rendront 
tout leur suc parfaitement elair ,'et ce suc dissow- 
‘dra Je sucre en poudre ; y faites jeter quelques 
bouillons au mélange ; vous réconnaîtrez le juste 
degré de cuisson en faisant tomber d’unpeu haut 
sur une assiette de faïence, du sirop que vous au- 
rez pris dans une cuillère ; s’il n’éclabousse point, 
et qu'il fasse comme un petitboumrelet autour de 


st 
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de aie 
endroit oùäl sera tombé , vous jugerez qu'il sera 
suffisamment cuit; rétirez alors la poêle du feu; 

L #. L f 
et, lorsque le tout sera à peu près refroidi, vous 
le mettrez en bouteilles. 


Sirop de Verjus. 


Prenez du verjus bien vert; écrasez-le dans une 
terrine ; passez-le d’abord au tamis, et ensuite par 
Ja chausse jusqu’à ce qu'il soit bien clair; faites 
cuire ensuite trois livtes de sucre à la petite plume 
ou au soufflé; versez dans la poêle et sur le sucre 
six livres de jus de verjus; mettez le tout sur un 
trés-grand feu, de crainte que le sirop ne con- 
tracte un œil roux ; faites-le cuire au perlé, retirez 
la poële du feu, laissez refroidir votre sirop à 
demi, ensuite mettez-le en bouteilles. 


- Sirop de Vioiettes. 


Pilez , mais très-légèrement , dans un mortier de 
marbre , et avec un pilon de bois, une livre de 
violettes bien mondées de leurs queues et de leurs 
calices ; prenez préférablement la violette de jar- 
din. Ayant légèrement pilé vos fleurs, mettez-les 
dans une cucurbite de verté, que vous aurez êu 
soin de bien faire chauffer auparavant et par de- 
grés : vous pouvez également prendre un pot de 
faïence, dont l’onverture ne soit pas bien large; 
il faudra de même l’échauffer un peu avant que 
d'y mettre vos fleurs pilées. Je recomntande ici le 


‘#4 Re. 
Gh J 
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verre ou la faïence, parce que les imétäux pourraient 
nuire à la délicatesse: que doit avoir le sirop; ls 
pourraient inême lui conmuniquer des impres- 
sions dangereuses. Vos fleurs. étant dans le: vase. 
convenable que vous aurez choisi, versez par des- 
sus deux livres d’eau bouillante : c’est à cause de + 
cette opération que je vous ai conseillé de faire 
chauffer, ou la-cucurbite de verre, ou le pot de 
faïence, de peur qu’ils ne eassent : bouchez exac- 
tement le vaisseau dans lequel vous avez mis vos 
fleurs infuser ; placez-le sur la cendre chaude , et 
faites dure: l'infusion pendant douze heures, après 
quoi passez-la au travers d’une servièttes en la 
pressant fortement, vous en enlevez toute la tein- 
ture ; laissez reposer ce produit pendant une 
bonne demi-heure; décantez la liqueur par incli- 
naison , pour séparer la fécule qui se sera ane 
tée au fond; pesez-la, vous en trouverez à peu 
près dix- -sept onces:; pour ce poids, prenez deux 
Jivres de sucre concassé ; :mettez-les dans un ma- 
tras. de deux pintes au moins ; versez par dessus 
votre infusion de fleurs de violette ; vous bouche- 
rez bien le matras et.vous le placerez au bain-ma- 
rie à un feu très-modéré; il. faudra remuer de 
temps en temps le .matras, sans le déboucher, 
pour accélérer la dissolution dusucre , et prendre 
garde qu'il ne soit frappé d'un froid subit, parce 
qu'il casserait. Votre sucre étant dissous, laissez 
éteindre le feu et refroidir le matras; alors vous 
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_pourrez verser votre sirop dans lés bouteilles de 
nous avons parlé. 

Les sirops d’œillet, de fleur d'orange, de co: 


“quelicot, se font de même. 


Sirop de A 


Prenez des cerises noires, aigres, si vous pou- 
vez en avoir, sinon servez-vous de cerises com- 
- munes ; Ôtez-en les noyaux et exprimez-en le suc ; 
laissez reposer ce suc dans une terrine placée dans 
un lieu frais pendant vingt-quatre heures pour le 
clarifier; versez alors doucement votre suc dans 
une poéle; ajoutez, pour chaque livre de suc 
deux livres de sucre concassé et deux gros de’can- 
nelle que vous avez mis la veille infuser dans un 
vèrre d’eau; enfermez la cannelle dans un petit 
linge, et mettez ce petit sachet avec l’eau dans 
laquelle a infusé la cannelle dans la poêle; faites 
cuire votre Sirop pendant une demi-heure, ayant 
soin de l’écuméef ; quand vous jugerez qu’il sera 
assez cuit , retirez la poële du feu, enlevez le pe- 
tit sachet, exprimez le bien, et quand le sirop 
sera refroidi, vous le mettrez en bouteilles, 


Sirop de Cotngs. 


Prenez des coings bien mûrs ; râpez-en Ja chair: 
passez -la par un linge pour en expriner le suc; 
laissez-le rasseoir au soleil où dans un lieu hAHA 
jusqu'à ce qu'il ait déposé la fécule ; ‘passez-le à là 

16* 
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chausse ; snOkrE SUE étant bien. dhrifié, vous pren- 
drez une livre de sucre clarifié pour qhètee onces 
de sue de coings ; vous verserez dedans votre suc 
de se et ferez cuire le tout au perlé ; Fos re- 
tirerez la poêle du feu : le sirop étant presque 
froid, vous le mettrez en bouteilles. 
sue de Guimauve. 

Prenez six onces de racines de gnimauve ré- 
centes ; lavez-les à plusieurs reprises pour en em- 
porter toute la terre; êtez-eu la première écorce, 
æn les ratissant légèrement ; coupez-les par tran- 
 æhes, faites-les bouillir dans quatre livres d’eau, 
sept ou huit minutes seulement , parce que les ra- 

| eines de guimauve, en bouillant plus long-temps., 
formeraient un mucilage capable de gâter votre 
sirop ; passez cette décoction par un tamis, pouren 
séparer les racines ; faites-y fondre six livres de 
_ sucre ; clarifiez le mélange aublane d'œuf, comme 
nous F'avons'enseigné ; écumez-le avecsoin ; faites. 
le cuire au petit perlé; retirez promptement la 
poêle du feu ; laissez refroidir votre. sirop et met- 
tez-le.en bouteilles. n 


Sirop de Pommes. 


Prenez six belles pommes,de reinette , pelez-les 
et coupez-les par petits morceaux ; mettez-les dans 
un matras avec trois quarterons, de sucre.en pou- 
dre et deux verres d'eau ; bouchez bien.le matras 
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et placez-le au bain-marie, où vous le laisserez 
pendant deux heures, en entretenant le feu au de- 
gré de l’eau bouillante ; ayez soin de remuer de 
temps en temps le matras sans le sortir de l’eau, 
ce qu'il faut faire adroïitement , de crainte qu’il ne 
soit saisi par le froid et qu'il ne se casse, Aprés 
deux heures de cuisson , laissez éteindre le feu et 
refroidir le matras sans le sortir du baïn. Quand 
le sirop sera presque froid , vous l’aromatiserez en 
_y exprimant du suc de citron, et en: y ajoutant 
une cuillerée d'esprit de citron ou une cuillérée 
d'esprit de cannelle , ou de l’eau de fleur d'orange, 
ou enfin tel parfum qu'il vous plaira. Si vous voyez 
‘alors uneespèce de fécule se précipiter.au fond du 
matras:, laissez reposer le tout pendant quelques 
heures encore ; après quoi vous verserez bien dou- 
cement votre sirop dans les bouteilles, Il faut t4- 
cher d’apérer avec assez d'adresse pour qu’il ne se 
trouble pas. Ta A 4 
ASzrop de Capillaire. 

Le capillaire du Canada , quoique celui de Mont- 
pellier soit aussi bon, est un végétal qui contient 
un principe odorant , léger et fort agréable; ce 
principe, extrêmement vôlatil » Se dissipe, èn 
grande partie, pendant la cuisson du sirop, de 
manière qu'après la cuisson il ne reste guère que 
la partie extractive de la plante, Il faut donc, si 
l’on désire conserver à ce sirop l'odeur du capit- 
Jaire , 16 verser tout bouillant , lorsqu'il est suffi. 


D 
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samment cuit, .sur du mouvéau capillaire. héhé | 
grossièrement, bien couvrir le-vaisseau!, ét le:lais- À 
ser ainsi en! infusion } jusqu’ à ce qu’il soit entiè- : 





N 


; 
rement refroidi!; on:le passe ensuite par une éta- | 
mine pour séparer les feuilles du capillaire; moyen- | 
nant cette double ‘infusiori; le sirop contracté un | 
goût et une odeur de capillaire qui embaume. | 
Cette observation supposée, prenez une once de 

capillaire du Canada; iettez-la dans une terrine | 
vernissée; versez par dessus quatre livres d'eau : 
bouillante ; laissez durer lPinfusion pendant douze 





: 


heures ,et sur la cendre chaude ; exprimez et cou- 
lez cette infusion; elle vous donnera une forte 
teinture de capillaire ; faites fondre dans cette | 
teinture quatre livres: de sucre ;. mettez le tout | 
sur le feu dans une poêle à confiture, et clari- 
fiez-le au blanc d’œuf, selon ce que nous avons dit 


à ce sujet : continuez la cuisson ; quand votre sirop 
sera au perlé, versez-le promptement sur ce nou- 
veau capillaire haché, que vous aurez mis dans une | 
terrine; couvrez bis cette terrine, et Quand vous 
verrez que le sirop refroidira; vous l’aromatise- 

4ez, si vous le voulez ; étant parfaitement refroidi, 
nettez-le en bouteilles, et bouchez-le hermétique- 

ment Sirop d'Orgeat. 

Prenez une livre et demie d'amandes douces et 

yne demi-livre d’ amandes amères ; jetez-les dans 
de Yeau bouillante, mais hors du feu; il faut les 


d 
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y laisser tremper jusqu’à ce que la peau puisse 
s'en séparer facilement ; versez-les dans de l’eau 
fraîche; après quelques minutes, épluchez- les ; 
lavez-les ensuite dans de Veau fraîche ; pilez-les 
dans un mortier de marbre; mêlez-y de temps en 
temps un peu d’eau, que vous prendrez sur une 
pinte d’eau dont le reste vous servira dans le cours 
de lopération; pilez bien vos amandes jusqu’à ce 
qu’on n’en aperçoive aucun fragment ; délayez 7 
cette pâte avec la plus grande partie de la pinte 
d’eau dont nous venons de parler; réservez-en 
seulement environ six onces; passez la pâte dé- 
layée au travers d'une toile forte, au moyen de 
deux personnes qui l’exprimeront fortement ; re- 
mettez le marc exprimé dans le mortier; pilez-le 
de nouveau en ajoutant peu à peu le reste de l’eau 
que vous avez réservée ; passez de nouveau le mé- 
lange par le linge, et tirez-en tout ce que vous 
-pourrez par expression ; mêlez vos deux pro- 
duits ensemble : c’est ce qu’on appelle lait d’a- 
mandes. 

Mettez ce lait d'amandes dans une poêle avee 
deux livres de sucre royal pilé grossièrement ; le 
sirop ayant commencé à bouillir, ajoutez-y la va- 
leur d’une tasse à café d’eau de fleur d’orange, 
et après deux ou trois bouillons, retirëz la poêle 

du feu, laissez refroidir le sirop, et mettez-le 
dans ‘de petites bouteilles que vous boucherez 
bien. CRAAT 
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Sirops de Coguelicots , d "OEillets. 


DE se font comme EN de violettes. 


+ À 


DES CRÊMES ET FROMA GES DE 
date, 10 


Ce de Fraises. 
Prenez plein un demi-setier de fraises éplu- 
chées , lavées et égouttées, que vous pilez dans 
un mortier : faites bouillir trois demi-setiers de 


crême avec un demi-setier de lait et du sucre; . 


laissez-les réduire à moitié , puis un peu refroidir, 
et mettez-y vos fraises pour les délayer ensemble; 
délayez aussi, gros comme un grain de café de 
présure , que vous mettrez dans la crême lors- 
qu’elle ne sera plus que tiède; passez-la tout 


de suite dans un tamis, et mettez-la dans un 


compotier qui puisse aller sur la cendre chaude ; 
placez ce compotier sous un couvercle, avec de la 
cendre chaude dessus ; quand votre crême sera 
prise, vous la mettrez dans un endroit frais ou 
sur de la glace , jusqu’à ce que vous serviez. 


Créme de F ramboises. 





A : + 1 : ra 
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“Fe se fait. de la même manière que celle de | 


fraises , à Ja différence qu’en retirant la crême du 
feu, quand elle est assez réduite, vous y mettrez 
deux jaunes d'œufs délayés auparavant avec deux 
cuillerées de crême ; remettez un instant sur le 
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feu, en remuant la crême seulement, pour faire 
cuire les œufs sans bouillir, de crainte qu'elle ne 
tourne ; ensuite vous finirez comme ci-dessus. 
Crème fouettée. 


Prenez une pinte de bonne crème ; mettez-la 
dans une terrine avec un peu de fleur d'orange 
pralinée, hachée très-fine, un demi-quarteron de 
sucre fin, et gros «comme une noisette de gomme 
drschaite pulvérisée, fouettez votre erême avec 
un ballet d’osier ou de bouleau, et à mesure 
qu’élle mousse , vous l’enlevez avec une écumoire 
pour la mettre sur un tamis, un plat dessous, 
. pour recevoir ce qui en dégoutte; vous continuez 
- à fouetter la crême jusqu’à ce qu'il n’en reste plus 
dans la terrine, et si vous n’en avez pas assez, 
vous prendrez celle qui a dégoutté du tamis, que 
vous fouetterez encore ; dressez votre crème dans 
un compotier. H ya dés personnes qui la gar- 
pissent de citrons confits coupés en filets. Elle se 
sert plus communément dass son naturel. Ceux 
qui: aiment le citron, peuvent mettre un peu de 
citron vert haché très-fin dans la crème, avant 
de la fouetter; pour lors il n’est pas besoin de 
«itrons confits. Cette crême se dresse dans le com 
potier én forme de dôme ou de plusieurs petits 
xochers, 

Créme fouettée de Fraises et de Framboises. 


Lorsque yous aurez fouetté et mis égoutter sur 
£ F# Foi 


BE “té SOUVEAU 
un tamis trois He setiers di. crêtne dub 


vous passerez au tamis, en les pressant fort, Ac 
) , del | 
poignées de fraises ou de framboises, et vous y M 


mettrez deux onces de sucre fin : au moment de 
servir vous mêlerez vos fraises ou framboises avec 
la crême, en fouettant le tout comble, et la 
‘ dresserez dans un compotier, : 


F romage naturel à La Créme. 


Faites tiédir sur le feu. une chopine de. Lit lait ; 
mettez-y, tout en remuant, gros commeun pois ‘de 


bonne présure délayée avec du même lait ; faites 
prendre votre caillé sur un peu de cendres chau- | 
des , en le couvrant et mettant un peu, de cendres! dl 


her chaudes sur le couvercle ; quand il. sera 
pris, vous le mettrez dans un petit panier d'osier 
fait pour ces petits fromages , et lorsqw” il sera 


bien égoutté, vous le presserez dans le compotier 


et le servirez avec de la crême et du sucre fin 
dessus. mere 
Fromage fouetté. 


Hachez très-fin un peu d’écorce de citron vert, 
et mettez-le dans une terrine, avec trois demi- 
setiers de crême bien épaisse, et gros comme un 
pois de gomme adragante en poudre ; fouettez 
votre crême ; et à mesure que la mousse est 





| 


épaisse , vous l’enlevez avec l’écumoire , pour la 


mettre dans un panier d’osier dont vous garnissez 


le fond d’un morceau de mousseline, s’il est trop 
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clair ; lorsque la crême est toute fouettée, vous 
laissez égoutter le fromage jusqu'a l'instant de 
Servir; alors vous-le rénversez dans un n compotier 


pu © 


et jetez du sucre fin dessus. FN 


2 


re 


F romage à la Glace. 


Prenez une chopine de bonne crême, de la 
double, si vous voulez, un demi-setier de lait, 
un jaune d'œuf, trois quarterons de sucre; faites 
faire au tout cinq ou six bouillons et retirez-le du 
Îeu ; mettez-y ensuite quelqu’essence , comme 
fleur d'orange, bergamotte , lime-douce ou citron, 
puis versez-le dans un moule de fer-blanc ; placez 
votre moule dans un petit seau proportionné à 
sa grandeur, après avoir mis dans le fond de la 
glace bien pilée, une poignée de sel ou salpêtre ; 
continuez à mettre autour, et jusqu'äu haut du 
moule, de la glace et du salpêtre : quand votre 
fromage sera glacé et que vous serez prêt à ser- 
vir, vous tremperez le moule du fromage dans de 
l’eau que vous tiendrez toute chaude, pour le 
faire détacher, et vous dresserez le fromage dans 
une jatte : il faut le manger dans le moment. 


Biscuits de S'avore. 


Aprés avoir pris douze œûfs, douze onces de 
farine et vingt onces de sucre en poudre, vous: 
cassez vos œufs et séparez les jaunes des blancs, 
vous les battez à part, les premiers avec le sucre, 


et les autres jusqu'à ce qu'ils soient en neige; | 


glacez avec du sucre et un peu de farine mélési 
ensemble, et vous les mettez dans un à four imé-" 


qu’ils sont chauds. 


l 
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vous les mêlez ensuite, ainsi que la farine » après | 
l'avoir passée au tamis de soie et fait sécher à à 
l’étuve ; vous Y ajoutez la rapure dan citron. | 
Votre mélange étant bien fait, remplissez de votres 


faits en forme de turban, que vous avez aupara-w 


pâte des moules de fer-blanc ou de cuivre étamé À 


vant graissés de beurre frais fondu, en frôttant 
avec un pinceau les parois du moule ; vous les! 


dun chaud, 
u'ils sont cuits , vous les retirez du four et” 

Lorsqu'ils sont cuits, vous les retirez du four et 
Îles -Ôtez des moules. Lorsqu'on véut en dresser à . 
la cüuilière, on les coupe avec un couteau pendant 
a 

On rend ces biscuits plus légers € en mettant deux” 
onces de farine de moins, et ve blancs d'œuls | 
de plus. : 

Biscuits en caisse. 

Prenez une demi-livre de sucré royal en poudre; 

mettez-le dans une terrine; versez par dessus less 





jaunes de douze œufs ; jetez les blancs de ces œufs ! 
dans une autre terrine, ou bien dans une poêle à 
confitures ; fouettez bien vos blancs d'œufs avec 
un balai d’osier ou de bouleau pendant une bonne ! 
demi-heure. Une autre personne remuera , pen-. 
dant tout cet espace de temps , les jaunes d'œufs 
et le sucre avec une spatule de bois. Les blancs 


] 
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d'œufs étant devenus comme de Ja neige très- 
épaisse, versez votre mélange de jaunes d'œufs et 
de sucre‘dessus votre neige ; remuez-le doucement 
avec la spatule ; alors ajoutez six onces de fleur de 
-farine, deux onces de poudre de sucre et lécorce 
râpée d’un citron; la farine et la poudre de sucre 
doivent être passées par un tamis , afin de les mêler 
-et d’en séparer toutes les ordures; mêlez bien , mais 
doucement, le tout ensemble. Cette précaution 
de ne remuer que doucement est nécessaire pour 
ne pas faire retomber la neige. Cela fait, vous 
remplirez des capsules en fer-blanc ou en papier, 
à moîtié pleines de cette masse, parce qu’elle se 
gonfle étant au four. Si vous vous servez de for- 
:mes ou capsules de fer-blanc, ayez soin de les 
frotter auparavant intérieurement avec du beurre, 
et en-sortant du four frappez ou mettez vos bis- 
cuits tout chauds hors de formes. Mais si vous 
faites vos. biscuits dans des capsules de papier 
blanc, vous ne les frotterez pas de beurre, et 
vous servirez vos biscuits avec leurs capsules. 
Avant de les mettre au four , ayez soin de les 
poudrer de sucre, au moyen d’un sassel. Ils doi- 
vent cuire à une bonne chaleur jusqu’à ce qu'ils 
soient d’un jaune très-foncé. 


WT assepains. 


‘Pilez une hvre d’anandes douces, aprés les 
avoir épluchées et émondées ; arrosez-les de trois 
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blancs d'œufs , en les pilant; mêlez-les ensuite | 
avec de la marmelaäde d’abricots ou autres confi- 
tures qui. ne soient point liquides, et de la fleur : 


d'orange confite et pilée; quand le tout est bien 
mêlé , vous mettez vos amandes dans une casse- 
role avec du sucre en poudre, et les faites dessé- 
cher sur le feu; alors vous les mettéz sur ‘une 


“table , et les maniez avec du sucre fin, en en 


scicits jusqu’à ce que: la: pâte ne tienne plus 
dans vos mains ; roulez-les ensuite pour en for- 
“mer des nassepains de telle figure que vous vou- 
lez. Vous fouettez six blancs d'œufs à demi , et:les 
mêlez avec du citron vert haché; vous trempez 
dedans les massepains, puis dans du sucre fin, et 
leur en faites prendre autant qu’ils le peuvent; 
vous les dressez sur des feuilles de papier blane 
que vous placez sar des feuilles de cuivre, et 


vous les faites cuire au four d’une chaleur modé- e 


rée. Pour être sûr du four, mettez un peu de pâte 
sur une carte, si la carte prend couleur, c’est une 
marque que le four est trop chaud. 


lé 


Gaufres ordinaires. 


On prend quatorze onces de farine et six onces 
de crême fraîche , une livre de'sucre en poudre et 
quatre gros de fleur d'orange; on bat la farme 
avec la crême; quand il ne reste plus de grumeaux, 
on y jette le sucre, on y ajoute la crème, et on 
met l’eau de fleur d'orange, en sorte que le mé- 
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ange soit aussi clair que du lait : on chauffe alors 
le gaufrier, et on le graisse avec un pinceau 
trempé dans du beurre frais fondu dans une cas- 
serole de terre; on met une cuillerée et demie de 
mélange pour former la gaufre, et on presse un 
peu le fer pour la rendre plus délicate. On la pose 
Sur du charbon allumé dans un fourneau, et 
quand Ja gaufre est cuite d’un côté, on retourne 
le fer de l’autre. Pour s'assurer du degré de 
cuisson, on entr'ouvre tant soit peu le fer; si la 
gaufre est bien colorée, on la retire à l’aide d’un 
couteau que lon passe dessous, et on la roule sur 
elle-même à mesure qu’elle se détache ; on l’étend 
toute chaude dans les formes selon lesquelles on 
veut l'avoir, et on la met à mesure à l’étuve, pour 
qu'elle puisse s’entretenir bien sèche. 


Gaufi res en Cornets. 


On prend trois onces de beurre frais, trois 
jaunes d'œufs, une pinte d’eau, douze onces de 
sucre en poudre et douze onces de farine; on fait 
fondre le beurre, et on jette dedans le sucre et la 
farine ; on le retire lorsqu'il est bien chaud ; on 
fait ensuite les gaufres comme 1l est Éaue C1- 
dessus, et on leur donne, avec un rouleau, Ja forme 
ne: un cornet. 


Poires séchées à la facon de Rheims. 


La poire de rousselet. est celle qu’on prend or- 
dinairement pour faire sécher à Ja facon de 


383. 2 ESTNOUVÉATS à, 
Rheims. On en fait autant de celle de: doyenné, 
parce qu’elle est bonne et ne peut se-garder ps: 
. tCmpS que par ce moyen. £ 

‘On pêle ses poires de haut en bas, on ramasse” 
un peu la queue et on l’écourte; on les, jette : TE 
mesure dans. de Veau fraîche, puis on les fait: 
bouillir jusqu’à ce qu'elles fléchissent sous les 
doigts ; ; on les retire une à une avèc l’écumoire, 


,# 


pour les jeter de nouveau dans de l’eau fraîche : 
on met du sucre dans de l'eau (une livre dans 
deux pintes, pour un demi-cent de poires ), et: 
quand l'est fondu, on y met ses poires bien 
égouttées pour les y laisser deux heures ; on les 
dresse ensuite sur des clayons , la queue en haut, 
et on les fait passer la nuit dans un four d’une 
chaleur douce , comme quand on a retiré le pain; 
le lendemain on retrempe ses. poires dans l’eau de 
sucre, et on les remet de même maniêre dans. le 
four, en continuant ainsi pendant quatre. Jours : : 
le dernier jour vous ne les retirerez que. quand 
elles seront tout-à-fait sèches. On les. conserve. 
après, dans un endroit sec, aussi long - - temps. 
que on veut. 


x 


Fruits secs sans -étre:confits. 


Prenez des cerises bien mûres quine soient point 
tournées; arrangez-les sur des claies sans les en- | 
tasser les unes sur les autres; laissez- leur: les 
queues et mettez-les sécher dans un four d’une’ 
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chaleur douce , comme quand on vient de tirer le 
pain ; vous les y laisserez tant que le four aura de 

- chaleur, puis vous les retirerez pour les retour- 
ner, et É remettrez encore au four avec la même 
chaleur, jusqu’à ce que vous jugiez qu’elles soient 
assez sèches ; alors vous les laisserez refroidir, les 
lierez en petits bouquets et les serrerez dans un 
lieu sec. 

Les prunes se sèchent de la même façon ; il faut 
les cueillir très-müûres ; celles qui tombent d’elles- 
mêmes sont les meilleures, parce qu’elles ont plus 
.de chair et sont d’un meilleur goût. 

Les pêches se sèchent comme les prunes, à cette 
différence que celles qui sont cueillies à l’arbre va- 
lent micux que celles qui sont tombées. Vous les 


fendez par le milieu et en ôtez le noyau; quand 


elles sont à moitié sèches, vous les mettez sur une 
table bien propre et les aplatissez pour qu’elles 
sèchent également ; vous les remettrez après au 
four jusqu’à ce qu’elles soient entièrement sèches. 
Les abricots se font de Ja même facon, à la ré- 
serve que l’on en fait sortir le noyau sans les 
ouvrir. 

Les poires se sèchent pelées ou non pelées. La 
première méthode est la meilleure. Vous mettez 
les poires , avec la peau, dans un chaudron plein 
d’eau; vous les faites, bouillir jusqu’à ce qu’elles 


commencent à s’amollir : ; VOUS, aurez soin , en les 3 


| 


_pelant, de leur laisser ES queue , et vous: he ferez 


| 
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ensuite sécher au om de la même manière que es 
pr unes è ë ‘ii et ai ; 


DES RATAFIAS. à 


f 


Ratafia de Cerises. 


Prenez dix livres de cerises que vous écr aserez, 
mettez-les dans une cruche avec deux | pintes d’eau- 
de-vie; bouchez bien la cruche, et laissez infuser 
les cerises pendant cinq à Six jours, au bout des- 
quels vous presserez Vos cerises dans un linge, afin 
d'en tirer le Jus ; faites bouillir cinq Jivres de 
belles groscilles avec trois livres de sucre; pres- 
sez-les comme les cerises ; mêlez vos j jus ensemble; 
imesurez-les et mettez pinte pour pinte d’eau- de- 
vie ; ajoutez-y une livre d'amandes de cerises, une 
demi-livre de coriandre, un peu de macis , de. 
ques clous de girofle , un peu de cannelle ; il faut 
que le tout soit bien pilé avant de le mettre dans 
une cruche , qu’on remplit ensuite avec la liqueur ; ; 
bouchez bien cette cruche , laissez-y les ingrédiens 
s’infuser pendant six semaines, , après lesquelles 
vous passerez votre rataña à de chausse, et vous 
en remplirez des bouteilles que, vous boucherer 
avec soin. 


 Ratafia de Noyau. 
Prenez cinq ohces d'amandes nouvelles , de pê- 


:ches ou d’abricots , pelez-les et concassez-les avec 
dix-huit pars de cunelle; mettez le tout infuser 
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. Péndant quatre mois dans une pinte d’eau-de-vie ; 
passez-cette infusion par un tamis ; faites fondre 
_unedemi-livre de sucre dans un verre d’eau; ajou- 
tez-le.à Ja liqueur; filtrez alors votre ratafia ét 
mettez-le en bouteilles. 


Ratafia de Cassis. 


“Prenez une livre de cassis, une demi-livre de 


merises, un quarteron de feuilles de cassis et un 
demi-grs de cannelle. Ecrasez les mer ises et le cas- 

» hachez les feuilles de cassis et concassez la 
it méttez infuser pendant trois semaines 
tous ces ingrédiens dans trois pintes d’eau- -de-vie. 
Ensuite, faites fondre deux livres de sucre dans 
une chobine d’eau, laissez reposer la liqueur , 
passez-la. à la chansse , et mettez-la dans des bou- 
teilles que vous boucherez bien, . 


Ratafii de Fleur d Orange. 


Prenez une demi -livre de fleurs d’ orange, 
épluchez- les bien ; faites fondre trois livres de 
sucre dans une quantité suffisante d’eau ; mettez-la 
sur le feu dans une bassine, Jetez- y les fleurs 
d’ orange, “faites-ni donner un bouillon, laissez-la 
refroidir, et mettez-la dans une cruche ; versez 
par-dessus trois pintes d’eau-de-vie ; bouchez votre 
| <ruche; laissez infuser ce mélange DER quinze 
Jose au bout de ce temps, votre ratafa est bon 
à filtrer et à mettre en bouteilles. 


L: 


17 


ve 
< 
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… Ratafia de Gerèévres ses): bis 

Prenez trois onces de graines de genièvre ; dixä 
huit grains d’anis, dix-huit grains’ de: coriandre" 
autant de cannelle et de girofle; concasséz tous cés 
aromates et ces graines, faites-lesinfuser/pendiit 
un inois dans une pinte et, demie d’eau-de-vie , | 
passez voire infusion par un bis, ajoutez- + f trois | 
quar terons de sucre fondu dans un verre d eau, 


et quand vous. aurez passé | votre. _ratafia à a 


chausse, il sera bon : à mettre dans des bouteilles 
que vous aurez soin de bien boucher. 


f 


: Wespétro. 


: Prenez une den livre: de graines d'ingélique ! 
une démi-livre ‘de coriandr e, une demi-livre de 
fenouil et une demi-hvré de carvi ,- les \zestes de 
quatre ou cinq citrons et ceux de quatrelow cinq 
oranges; mettez infuser , pendant. cinq jours, 
toutes ces substances dans dix pintes d’eau-de-, 
VIE ; bouchez le vase hermétiquement ; ensuite 


mettez le mélange au bain- “marie der alambic ; ; da, 
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distillation vous. donnera environ ang N' de. 
liqueur. Faites fondre sept livres. de sucre dans 
que pintes d’eau de rivière épurée, ‘ajoutez- % 
vos he pintes de liqueur. distillée ; filtrez le ves- 
pétro à la chausse, et mettez-lé dans a bou 
teilles que vous “boucherez bien. M EN | 
\Cunaçaos. iA | ” 
Prenez une livre d'écorce d’oranges communes 


Ms: FA 


Ce 
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es: qu'on nomme curaçao ; Ôtez-en tout le 
blanc; mettez ces écorces jaunes dans une cruche, 
versez par dessus huit bouteilles de la meilleure 


eau-de-vie, bouchez exactement la cruche, et 


exposez-la pendant l’été à l’ardeur du soleil ; 

c’est en hiver, vous la mettez près d’un poêle. IL 
faudra laisser l’infusion sc faire pendant quinze 
jours, et avoir soin de secouer tous les jours la 
cruche. Au bout de ce temps, vous verserez par 
inclinaison l’eau-de-vie de cette cruche dans un 
grand flacon de verre; vous y mettrez trois livres 


de sucre-candi , brunet commun, que vous aurez 


soin de casser en petits morceaux, avant de le 
‘jeter dans le flacon. Bouchez et ficelez bien votre 


flacon ; mettez-le pendant quelque temps dans un 


lieu chaud, et secouez-le souvent afin d'accélérer 
la dissolution du sucre et de le mêler à l’eau.de- 
vie. Le sucre ‘étant entièrement dissous , vous 
passerez cette liqueur à diverses reprises par 
la chausse ou par lentonnoir à filtrer, garni de 
papier brouillard ; ; vous fermerez le couverele de 
l’entonnoir pour émpêcher l’évaporation de l’es- 
prit. Votre liqueur étant parfaitement claire, vous 
la mettrez en RUN QUE que vous aurez $oin de 
mastiquer. sv 


FIN. 
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Poularde ou chapon au 


gros sel. 157 
— à la bourgeoise. id.” 
— "entre deux plats. 158 
— àla persillade. Féd; 


ee 


FSC 


DES MATIÈRES, 


Poularde en chipolata. P: 159 


— aux oignons. 


— masquée. À 
— à la cuisiniere, _id. 
.— au court-bouillon. 61 
— à la béchamelle. id. 
— à la reine. id. 
— à la Montmorency. 162 
— au riz à l’espagnole, id. 
— au blanc-manger. 165 
— accompagnée, id. 
— aux truffes. 164 
Cuisses de poularde. . 165 
Croquettes de volaille, id. 
DU POULET. id. 
Fricassée de poulets. 166 
‘ —"à la Bourdois. id. 
Poulets à la tartare. 167 
— en caisse. id, 
-— à la reine. 168 
æ à la poêle. id. 
oué à Festragon. 169 
— à la matelote. id. 
— à la jardiniére. 170 
— au cerfeuil..… id. 
— au réveil. 171 
— aux grains de verjus. 172 
— à la gtbelotte. id. 
— aux petits pois. 173 
— à la broche. id. 
— à la Sainte-Mene- 
hould. PRE 1° À 
Filets de poulet à la ma- 
réchale. 174 
Cuisses de poulets en fri- 
teau. id. 
— en bigarrure. 175 
Poulets en entrées de 
broche. 176 


DU GIBIER EN GÉ- 


NÉRAL, 197 
FAISANS ET FAISANDEAUX. A 
Æuisan à Pétouffade. 178 
DES CANARDS SAUYAGES, cd. 


393 
DÉS. ROUGES, SARCELLES . 


ET ALBRANS- P- 179 
DES ALOUETTES OU MAU- 


VIETTES. id. 
Alouettes à la broche. éd. 
— au gratin. 180 
— en tourle. ide 
— en salmis à la bour- 

geoise. id. 
— aux fines herbes. id. 
DES RAMIERS ET RAME- 

REAUX- 181 
DE LA PERDRIX ET DU 

PERDREAU. . id. 
Perdreaux à la broche. 182 
— en entrée de broche. id. 
Des vieilles perdrix. id. 
Perdrix aux choux. 183 
DES BÉCASSES, BÉCASSINES 

ET BÉCASSEAUX, 184. 
Pécasses en éntrée. id. 
Salmis de bécasses. id. 
Salmis de chasseur. 185 
DE. LA  CAILLE ET DES 

CAILLETEAUX, 186 
Cailles au laurier. . id. 
— aux choux. 187 
— au gratin, id. 
— au salpicon. id. 
— au chasseur. 188 
DES ORTOLANS. id. 
DES ROUGES- GORGES ET 

DES VANNEAUX. id. 
DE LA GRIVE. 159 
DES PLUVIERS. id. 
DU LIÈVRE ET DU LE- ; 

YRAUT. 190 
Civet de hèvre. id. 
Pâté de lièvre froid. id. 
— à la bonrgoise. 191 


Filets dé liévre en civet. td. 


— à la poivrade. 192 
Levraut au sang. id. 
DU LAPIN ET DU LAPE-  , 

REAU. 193 


] 
7 


NN 


k 7 
Turbot au court-bouillon. éd, 


Lapin au coulis de len- 
tilles. de pu09 
— en mateloté’ 194 


Hachis de [apereaux. : 1d. 
Filets de lapereaux en 
salade. Ses QE 


Lapins aux petits pois 105 


Lapereaux en papilotes. td. 
+ "au-gtte) 04 "Us 106 
Lapin en gibelotte: id. 
Lapéreau à la minute. 197 
— sauté au vin de Cham- 
Pagne. id. 
— en caisse. - | id. 
— aux fines herbés. ‘108 
— Eh gratin. Eat, 
— à l’espagnole. id. 
— en A ie id, 
—— en toriue. 199 
Quenelle de lapin. id. 
Boudin de lapin. 200. 


Lapereaux en hatelettes: 201 


—  roulés aux pistaches. id. 
Pain de lapin a la Saint- 
Ur:sin. 202. 


Croquettes de lapereaux. éd. 


DE LA VLANDE 
NOIRE, mire VE- 


NAISON: 203 
Quartier de chevreuil. id. 
Filets de chevreuil. id. 
DU SANGLIER. 204 
Hure de sanglier. éd. 


Filets de sanglier, piqués, : 
glacés. id. 


! Cuisses de sanglier. 205 
Cotelettes de sanglier 

(5 saulées. Reis 206 
DES POISSONS EN 

GENERAL. id. 

DES POISSONS DE 

Mk. + 20 


0 OPABLE 


: Morue à la provençale. 


‘Turhot aux caprés?! | pres0 7 
. en salade "5570. 


— à la crême, :* ‘!* 1208 
DÉS BARBUES. : td 
DE SAUMON 0 x id 
Saumon au bleu? * 209! 
= grillé aux cäpres.. id. : 
= à la rémoulade. id. 
DE .L’ESTURGEON. -210 


Esturgeon à la matelote. À" A 


DE L'ALOSE. 241 
Alose grillée. * 2 
DU CABILLAUD) OU MORUE 
FRAICHE. 

DE LA MORUE SALÉE. 

Morue à la maître-d’hôtel. 213 
Queue de morue farcie. : 
214 
— au-beurre noïr. 215 
= à la sauce aux càpres 


21% 
id. 


id.” 


et anchois. id. 
— à la crème. vd 
T'ourie de morue. id. 
Morue en stinquerque. 216 
— marinée,frite. ide 
— en beignets. id. 
DE LA RAIE. id. 
Raie à la bourgeoïse. 217 
— au-beurre noir. id. 
— àla sauce blanche. id. 
— à la Ste..Menchould. id. 
— marinée, frite. - 218 
— àla sauce desonfoie. id. 
DE LA MERLUCHE. -219 


Merluche à la gasconne. * id. 


DE LA LIMANDE, LA SOLE, 

. LE CARREBET, LA PLIE. éd. 
Limande sur le plat. 220 
— entre deux bis. id. 
_ grillée. “+ id. 
DES ÉPERLANS. : * Var 
DU MAQUEREAU ET DU SÛR- 


MULET. id 
Maquereau à la maitre 
d'hôtel, À ‘id. 


/ A. 


DÉS MATIÈRES. 


“BU THON: Là 

Thon à la provençale. 

DE LA VIVE. 

DU ROUGET. 

DE LA SARDINE ET DU HA- 
RENG FRAIS. 

Harengs saurs à la Ste - 
Menehouid, 

DES ANCHOIS, 

Auchois frits. 

Rôties d'anchois. 

DU MERLAN, 

DU-VAUDREUIL. 

DE LA THONTINE. 

DE LA LUBINE. 

DU BAR. 

DES ÉCREVISSES DE MER, 


HOMARDS ET CRABES. 226 


Moules à la poulette. 
DES HUITRES. 

DE LA MACREUSE, 

DE L'ANGUILLE DE MER. 


DUPOISSON D'EAU 


DOUCE. 


Court-bouillon pour les 


poissons d’eau douce, id. 


DU BROCHÉT. 
Brochet en fricassée de 
rouler. 
DE L’ ANGUILLE. 
Anguille à la tartare. 
— À la poulette. 
- PE LA CARPE. 
Carpe au bleu. 
Matéloce. 
DE LA TRUITE COMMUNE 


ET DE LA SAUMONNÉE. 232 


DE LA PERCHE. 

DE LA TANCHE. 

DE LA LEOTTE OU BAR- 
BOTTE. 

DE LA TORTUE, 

DE LA LAMPROIF. 

DU BARBILLON, MEUNIÉR, 


p. 222 


234 


GOUJON ér DE LA 
JU VBRÈME, À p- 
Barbillon sur le gril. 
Etuvée de goujons. 
DES ÉCREVISSES.. 


Beurre d'écrevisses. 


DES GRENOUILLES. 
Grenouilles en fricassée 
de poulets. 
— frites. 
Escargots de vigne en 
fricassée de poulets. 


235 
id. 
id. 

236 
id. 


DES LÉGUMES EN 


GÉNÉRAL: 

DES PETITS POIS. 

Petits pois à la bour- 
geulse. 

— à l'anglaise. 

— au petit beurre. 

Des pois secs. 

Petit salé aux pois. 

Des pois goulus. 

DES HARICOTS VERTS. 

Des haricots blancs uou- 
veaux. 

Haricots blancs 
veaux au jus. 

— sees à la provencale. 

DES LENTILLES. 

Coulis de lentilles. < 
Lentiile; à la maitre- 
d'hôtel. ; 

— à l’espagnole. 
DES FÈVES DE MARA!S. 

DES CHOUX. 

Choux au petit lard. 
— à la bourgeoise. 
— à la crême." 

— à la flamande. 

— ensurprise. 

DÉS CHOUX-FLEURS, 
Choux-fleurs en pain. 
— au paruesan. 
DES POMMES DE TERRE, 


nou- 


2 


ice, 
éd. 
248 
id, 





» € 


7 





Pommes de tèrre à ren 
 “glaise. -:. p.249 


— à la maître-d’hôtel. id. 
— à la parisienne. 250 
— à la morue, id. 
Le à la crême. 251 
-— à la Lyonnaise. id. 
— en boulettes. id. 
— frites. 252 
— au beurre noir. xd, 
DES CAROTTES ET DES PA= 
NAIS. 253 
Carottes à à Ja flamande, id. 
#— à la sauce blanche. id. 
DU PERSIL ET DE LA CI- 
BOULE. 254 


DU CERFEUIL, OSEILLE, 
. POIRÉE, BONNE-DAME, id. 
Maniére de confire les 


herbes. id. 
DE L'OIGNON. 256 
DU POIREAU. id. 
DU CÉLERI. id, 
Céleri à l'essence. 257 
DES RADIS ET DES RAVES, id. 
DES NAVETS. id. 
Navets glacés. Scid. 
DES LAITUES POMMÉES- ET 
ROMAINES. 258 


DE LA CHICORÉE SAUVAGE 
BLANCHE ET VERTE. 
De la chicorée blanche 


id, 


.. ordinaire. id. 
DES CARDES TOIRÉES. 259 
DES CARDONS D ESPAGNE.  &d. 

Cardons à l espagnole. id. 
— au velouté. 260 
DES SALSIFIS. id. 
DE LA SCORSONÈRE. 261: 
DES ARTICHAUTS. id. 


Artichauts à la barigoule. id. 
DES ASPERGES. 262 
Asperges en petits pois. id. 
DU POTIRON ET DE LA CI- 
TRQUILLE. id. 


M 1 M ne 


Potiron en fricassée. p. 263 
DES CONCOMBRES. td. 
Concombres à la crême. id. 


265 


— farcis. : 264 

DES, ÉPINARDS.: - id. 
Epinards à Panglaise. 

DU HOUBLON. ” id. 


LES MELONS,. 266 


DES TOPINAMBOURS. : \ id. 
DES BETTERAVES. . id. 
DES CORNICHONS. 7 D 
Cornichons confits. id. 
DES CHAMPIGNONS, MO- 
RILLES ET MOUSSE- 
RONS. 267 
Croûtes aux champignons LD 
à la provençale. id. 
DES CAPRES GROSSES ET 
FINES 6 6 268 
LES CAPUCINES ET DE LA 
CHIA. id. 
DES TRUFFES.. : TT À 
Truffes à la maréchale. 269. 
DU THYM, LAURIER, ÉA- 
SILIC, : SARIETTE ET 
FENOUIL:. RUE, 
DES CHERVIS. id. 
DE LA PATIENCE, BUGLOSE. 
_ ET BOURRACHE. 270 


DU CRESSON ALÉNOIS, CKES- 
SON DE. FONTAINE, 
CERFEUIL, ESTRAGON, 
BAUME, CORNE DE 
CERF ET PIMPRENFLLE id. 
DE L’A'L, ROCAMBOLE ET 


ÉCHALOTTE. 271 
DES OEUFS. id. 
Propriété particulière des 

œufs. id. 
Manière de conserver les 

œufs. … éd. 
OEufs à la coque, 272 
— brouillés. - id. 
— frits. id 


5 ë 


DES MATIÈRES, 397 


+ OEufs au beurre noir. p. 272 


— à la crême. 273 
— au lait. AMEL 2 
— à la neige. id. 
— à la farce. 274 
— eu pain. id. 
— au miroir. id. 
— pochés au jus. id. 
— en filets. 275 
— au fromage. id, 
— à la bourgeoise. 276 
—. au gratin. id. 
— en gratin au parmesan. id. 
— à la tripe. 277 
— à la huguenote. id. 
— en timbales,. id. 
— grillés. 278 
— aux concombres. id. 


brouillés aux pointes 


d’asperges. 279 
— à l'ail. id. 
— à la portugaise. id. 
— à la pauvre femme. 980 


Omelette à la bourgeoise. id. 


— au rognon. id. 
— aux harengs saurs. 9817 
— soufllée. id. 
DES RAGOUTS. 282 
Ragoùt de truffes. , id. 
— de mousserons. id. 
_— d’écrevisses. 283 
— de pistaches. id. 
— de foies gras. id. 
— de choux. 284 
— de farce. id. 
— de laitances. 285 


— mélé, id. 
<—- de moules. 
— de montans de car» 


dons. id. 
— d'olives. id. 
+ au salpicon. 287 


de marrons. 
Hachette de toutes sortes 


—— 


de viandes cuites à 

la broche. p. 287 
Hachis de bœuf bouilli. 288 
Maniére de faire la mire- 


poix. : id. 
Sauce à l'italienne. 289 
DES ROTIES. id. 
Rôties au jambon. id. 

au lard. 290 


aux anchoïis. … id. 
de rognons de veau. id. : 


aux épinards. _ 291 
aux haricots verts. id, 
aux concombres. id. 


EPA 


de toutes sortes de 
viandes. idè 


DES ÉPICERIES. 292 
Maniére de faire le vinai- . 


gre. 3 
Vinaigre rouge. id. 
— blanc. 294 
— rosat. 295 
— d'estragon. id. 


— surard ou de sureau, 
d’œillets et de fleurs 


d'orange. id. 
— Printanier, id, 
DU BEURRE , DU FRO- 

MAGE ET DU LAI- 

TAGE, 296 
DU BEURRE. id. 
Beurre fondu. id. 
Beurre salé. 297 
DU FROMAGE. ‘id. 
DU PARMESAN. 293 
Ramequin, x À 
DU LAITAGE. - id. 
DES CRÈÉMES. 309 
Crême à l'italienne.  * éd. 
— au café blanc. dl. 
— au chocolat. 300 
— au caramel. id. 
— à la frangipané. 30€ 


DE LA PATISSERIE. 307 
Pète brisée pour Les tour- 


+, tes. id. 
Tourtes de volailles. 308 
— de gibier. 309 


-de toutes sortes defar- 
Ces. 310 
‘de godiveau. 311 

de côteleties de mou-. 
ton à la Périgord. 312 
de toutes sortes de ” 
poissons én gras. 313 
maigres en poissons. £d! 


eo 


— à la Chantilly. id. 
— à la moëlle, 314 
Pâte pour les timbales. : id. 


Farce pour toutes sortes 
de pâtés eltimbales. £d. 
Manière de faire une tim- 
bale. 
Pâte brisée pour les pâtés 
froids. 319 
Maniére de faire des pà- 
tés detautesviandes. 316 


id. 


De la pâte feuilletée. : 318 
Petits pâtés friands. 319 
Gâteau d'amandes. 320 
— en losange. id. 


393 \ , TABLE si 4 
Crême à la vanille, à la Gâteau de Savoie. p. 3%0. 

: + fleur d'orange, au ci- — àlacréme.  B2r. 
:. tron, au thé, etc.p. 301; — à la royale") ,.:, id. * 
— à l'anglaise. F id. — de brioche. 332% 
— blanche au naturel. 302 — au riz. 325 : 
glacée. »., :}) id. Tartelettes. id. 
— fouettée. 803 Darioles. | LS LEUR. LT 
4 Fee Ù + Timbales debiscuits. id. 

ES BEIGNETS. id... Croquanues. /: ‘ 1) 329 
Beignets de pommesetde + Feuillantines. id. 

+ pêches. id... Gâteau à la Brie, 326 
— d'orañges. 304  Poupelain. 24, 
— de blanc-manger. id. ‘Falmouses.’ 327. 

© — de pâte. 305 Meringues. UT À 
— à la crême. 306 Gâteaux fourrés. . 328. 
Charlotte de pommes. : id: Echaudés aux œufs, id. 


Tourtesde confiture pour 
l'hiver. 329 

+. à la. gelée. 0 5, ) SO 

— de confiture pour l'été. id. 


-FRANGIPANE. 331 
DE I’OFFICE,. 3733 
Choix du sucre. id. 


De la clarification du su- 


cre. ‘ id. : 
Clarification du sucre, id, 
Cuisson du sucre. : * 334 
Sucre au Lissé. id, 
— au perlé. 335 
— au soufflé. éd. 
— à la plume. Are 
— au cassé. 336 
— au caramel. ‘cd. 
Observations sur la cuis-. 

son du sucre. id. 
DES COMPOTES. 337 


Compote de pommes en 
gelée. éd À 


— de pommes à la por- j 
. Ô 338 


tugaise. - 
— de pommes avec la. 
. peau. id. 
— de poires ala bonne _; 
ferme. id, 


h 


eo 


‘he 


DES MATIÈRES. + 399 


ps de. poires. de 
bon chrétien. P 


— de poires d'été. 


— de poires ou de pé- 
ches grillées. | 

— de verjus. 

— de:cerises. 

— ‘de framboises. 

— de groseilles rouges 

jhset blanches: 

—, de fraises. : 


—. d'abricots us et | 


= d'amandes vertes, 
+— d’abricots mürs. 
— de pêches, 
— d abri 
- ches à la portugaise. 
— de prunes de reine- 
ide mirabelle ou 
autres. 
— de prunes à la bonne 
femme. 
— de coings blancs et 
rouges. 
— de raisins. 
— d’oranges crues, 
— de marrons. 
— de groseilles vertes. 
— d'épine-vinette. 


DES MARMELADES. 

Marmelade d'abricots ou 
de pêches. 

— d'amandes vertesou 
d’abricots verts. 

— de fraises. 


— de framboises. 


— de cerises. 

— de fleur d'orange. 
—. ordinaire d’abricots. 
— de prunes. 

— de poires. 

— de pêches. 

— de coings. 

— de pommes. 


ricots ou de pé- 


344 
id. 


id, 
345 
id. 
346 
id. 
347 


350 
id, 
id. 

352 

352 
id. 
id. 

353 


Marmelade de verjus. pe 354. 
339 — d'épine vinette..  -354 
340 Ah 2 
A DES GELÉES. id, 
id. Gelée de groseilles. kid. à 
: 341. — degroseilles tu 355 
id: — de framboises.: :. + id, 
id. — de pommes de Rouen. 356: 
— de coings. .897 
342 — de groseilles à la bour- CE 
id; fem side. 
— de muscat et de ver-. 
id. id, 
343 
id. DES CONSERVES. 358 
Conserve de violette. | id. 
id: — de groseilles. 28e 
— de framboises. id. 
— de cerises. 359 


— de fleur d'orange. id. 
— d’abricots et de pé- 


ches. id. 
— au chocolat. 360 
— d'oranges. id. 
— de jus de citron. 361 
— des quatre fruits. id. 
Gâteaux de fleur d’o- 

range. 362 
Confitures de campagne, id. 
— au miel. 363 
Raisiné. id. 
DES SIROPS. 364 
Sirop de groseilles fram- 

boisé. id. 
Autre maniére de faire 

le même sirop. 365 
Sirop de müres. 366 
— de verjus. 367 
— de violettes, id: 
— de cerises. 369 

— de coings. id. 
— de guimauve,. 370 
— de pommes. id. 
— de capillaire. 391 


. oo 
Sirop Losgeñe, 24 Pa ft 372 
— de ie d'œil- 
M 47. lets, 4 4994 


DES CRÈMES ET 
FROMAGES DE 
DESSERT. 


\ . Crême de fraises. id. 
= — de framboises. HT EN 
À. — fouettée. 375 


— fouettée de Le pu et: 


de framboises. ‘id. — de noyaux. PAT à 
omage naturel à la — de cassis. 385 
crème. 376 — de fleur “d'orange. 2 #di 

— fouette, id; — de geniévre, | 386 
— à la glace. 377 Vespétro. id. 
Biscuits de Savoie. id. Curaçao. id. 
FIN DE LA TABLE, à > à 


crane DES MaTiRES, 


Biscui à én: En 
. Massepains. ‘ si3 


 Fruitssecs sans être gone 









Gaufres ordinaires. PP 
— en cornets: 


‘Poires séchées à la façon 


de Reims. à id. 


382 


LS 


fits. . 


DES RATAFIAS. 


Rataña de cerises. 0 éd 











NL OU St de NU et us NUE UN MU M A 0 LE M OMR à 
PRE EEE DE DE DE RE PTE PE NP 
ER EE DE DEP EN PP n 
RO RO Ne Ke Re Ho He ko #0 A 0 Mo eo 0 Me oh à M OM 0 HE à M 0 M 0 € 
À Home os M ok ok ok o à M o À 0 He e He M0 No M 6 M 0 No À 6 
RON Me Me Me Ms Ne M 0 He 0 0 eo eo Mo Me à Jo Me 8 ME o M 0 ME Oo à. 


NE DE RE EE EE PE PPS 
MM NOR LU RES Li ds Sn RS md Li 4 7 LR 2m 


55 


22 = 
HPHDES 
HNRE 
=: + 55 
53; 


He 
ne - = 
Re 
LOST 


1 
\ at 
EEE 


HET 


qu 
pe 


fut 


NH! 

Fureur 
HARAS 
Wurt 


RÈRE 


SE 


qu 


# je 


LIRE 


RU 
4 
y 


Er 


LST-È2T 


FE 
PRIMES MINIER REEE 
ERPSTICET Tr 55 LES 
: Leresiiiesss 


: z RSS 


RE 


esse 
LESSSS 


(he (AS 
(e 
Ha fl ne 


irisdsstetetss 


LES 

£ Er RTE 2 
PRISES 
GE 


ES 
RSR 


Fe 
He 
HER 
TPS EP RST RES 
ère 2 

BEA 


Eee 
à 


ee 
Pts 
RETENIR 
HAS 


SE 


LE 
SSS 


Le : 
GRAS 


ON 
(RAI 
PAS 
AS 
TA NERO 
fi Ait que 
à de 


nus 


is at 
. RAR 


ES are . 
nent ROATNE 
AAA nn 


: 
tal 


È 
oi 
Hi 


HAS 
1! Aie 
sent 
RENE 


HOUR 
Adi HN HE fe 
| RS 


RE RES 


TEE ET 


TEE 





\ 
AUEUE We & 
HA ATEN 
AU ji 


